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ภาควิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
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ค าน า 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2565) เป็นหลักสูตรปรับปรุงจากหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาผู้ประกอบการอาหาร พ.ศ. 2560 โดย
ได้น ามาปรับปรุง เพ่ือให้สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 และกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ภายในประกอบด้วยสาระ 8 หมวด ได้แก่ หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษาการด าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร 
หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้กลยุทธ์การสอนและประเมินผล หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา หมวดที่ 
6 การพัฒนาคณาจารย์ หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร และหมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการ
ด าเนินการของหลักสูตร 

การปรับปรุงหลักสูตรครั้งนี้ได้ปรับปรุงรายวิชา เนื้อหาในรายวิชาให้มีความทันสมัย และสอดคล้องกับ
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 
2552 พร้อมเพ่ิมเติมเนื้อหาเพ่ือส่งเสริมคุณลักษณะอันพึงประสงค์ เพ่ือมุ่งผลิตบัณฑิตที่มีคุณลักษณะ คือ 
มีคุณธรรมจริยธรรม มีความรู้ และมีทักษะในการประกอบอาชีพที่ตรงตามความต้องการของตลาดแรงงาน 
และสร้างผู้ประกอบการอาหารรายใหม่ เพ่ือที่จะได้น าไปใช้ในการพัฒนาผู้เรียน และใช้ประโยชน์ในการ
ประกอบวิชาชีพต่อไป 

 
สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร 

คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
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สารบัญ 
 

เรื่อง หน้า 
ค าน า ก 
สารบัญ ข 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 1 
 1. รหัสและชื่อหลักสูตร 1 
 2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 1 
 3. วิชาเอก 1 
 4. จ านวนหน่วยกิต 1 
 5. รูปแบบของหลักสูตร 1 
 6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 2  
 7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 3 
 8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 3 
 9. ชื่อ สกุล ต าแหน่งทางวิชาการ และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 3 
 10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 4 
 11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 4 
 12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของ

สถาบัน 
6 

 13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน 7 
หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 8 
 1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 8 
 2. แผนพัฒนาปรับปรุง 9 
หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 11 
 1. ระบบการจัดการศึกษา 11 
 2. การด าเนินการหลักสูตร 11 
 3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 13 
 4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม 53 
 5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 54 
หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 56 
 1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 56 
 2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 56 
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 3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum mapping) 

63 

หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 74 
 1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 74 
 2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 74 
 3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 75 
หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 76 
 1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 76 
 2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 76 
หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 78 
 1. การก ากับมาตรฐาน 78 
 2. บัณฑิต 78 
 3. นักศึกษา 78 
 4. อาจารย์ 79 
 5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 79 
 6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 81 
 7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 81 
หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงหลักสูตร 83 
 1. การประเมินและประสิทธิผลของการสอน 83 
 2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 83 
 3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 83 
 4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 83 
ภาคผนวก 84 
 ภาคผนวก ก ระเบียบ ข้อบังคับ ประกาศ มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 85 
 ภาคผนวก ข ค าอธิบายรหัสวิชา ประกาศการก าหนดรหัสประจ าวิชา 100 
 ภาคผนวก ค ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 104 
 ภาคผนวก ง ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 115 
 ภาคผนวก จ ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ า 126 
 ภาคผนวก ฉ ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 147 
 ภาคผนวก ช รายงานการวิพากษ์หลักสูตร 150 
 ภาคผนวก ซ ตารางเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร 155 
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รายละเอียดของหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565 
 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  : มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา  
คณะ/ภาควิชา  : คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
สาขาวิชา  : การประกอบและบริการอาหาร 
 

หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 
 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร   
 รหัสหลักสูตร : 25511741102913 
 ชื่อหลักสูตรภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร 
 ชื่อหลักสูตรภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science, Program in Cookery and Food Service 
 
2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 
 ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร) 
 ชื่อย่อ (ภาษาไทย) : วท.บ. (สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร) 
 ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Bachelor of Science (Cookery and Food Service) 
 ชื่อย่อ (ภาษาอังกฤษ) : B.Sc. (Cookery and Food Service) 
 
3. วิชาเอก : ไม่มี 
 
4. จ านวนหน่วยกิต : จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 130  หน่วยกิต 
 
5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 
 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 
  หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 
  หลักสูตรปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาการ 
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 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ 
  หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ 
  หลักสูตรปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาชีพ 
 หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ 
  หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ 
  หลักสูตรปริญญาตรีแบบก้าวหน้าปฏิบัติการ 

5.2 ภาษาท่ีใช้  
 ภาษาไทย 
 ภาษาต่างประเทศ    
 ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ  

5.3 การรับเข้าศึกษา 
 รับเฉพาะนักศึกษาไทย 
 รับเฉพาะนักศึกษาต่างชาติ 
 รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ 

5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน  
เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 

5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

6.1 สถานภาพของหลักสูตร 
 หลักสูตรใหม่ 
 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565. ปรับปรุงจากหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาผู้ประกอบการ
อาหาร พ.ศ. 2560 เริ่มใช้มาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2551 

6.2 เริ่มใช้ในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2565 เป็นต้นไป 
6.3 สภาวิชาการพิจารณาและเห็นชอบให้น าเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมวิสามัญ 

ครั้งที่ 3/2564 เมื่อวันที่ 9 ธันวาคม พ.ศ. 2564 
6.4 สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรในการประชุมวิสามัญ ครั้งที่ 1/2565 เมื่อวันที่ 31 มกราคม พ.ศ. 

2565 
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7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
หลักสูตรจะมีความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2567 
หลักสูตรจะมีความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับ

ระบ ุมคอ.1 ของสาขาวิชา ในปีการศึกษา ระบุปีการศึกษาท่ีคาดว่าหลักสูตรจะได้รับการรับทราบ  
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 

1) ผู้บริหารจัดการครัว 
2) เจ้าของธุรกิจ/ธุรกิจส่วนตัว 
3) ผู้ช่วยผู้จัดการ/ผู้จัดการร้านอาหารและภัตตาคาร 
4) ผู้สาธิตอาหาร 
5) นักโภชนาการ 
6) พนักงานฝุายปฏิบัติการที่เกี่ยวกับอาหารของหน่วยรัฐ หรือเอกชน 
7) นักออกแบบอาหารและตกแต่งอาหาร 
8) ครูสอนท าอาหาร 
9) อาชีพขายอาหารออนไลน์  

 
9. ชื่อ สกุล ต าแหน่งทางวิชาการ และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ล าดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล  
เลขประจ าตัวประชาชน 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ(สาขาวิชา) สถานศึกษาและปีพ.ศ.
ที่ส าเร็จการศึกษา 

1 นางณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท์ 
3-1023-xxxxx-xx-x 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

คหกรรมศาสตร์
(9156) 

ศศ.ม.  
(คหกรรมศาสตร์
เพ่ือพัฒนาชุมชน)
ค.บ.  
(คหกรรมศาสตร์)  
เกียรตินิยมอันดับ 
2 

มหาวิทยาลัย 
รามค าแหง, 2550 
 
วิทยาลัยครูสวนดุสิต, 
2530 
 

2 นางสาวชนัญรักฒ์ สุวรรณวัฒน์ 
3-7598-xxxxx-xx-x 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
บริหารธุรกิจ

(6082) 

บธ.ม. 
(บริหารธุรกิจ) 
ศศ.บ. 
(บริหารธุรกิจ) 

มหาวิทยาลัยกรุงเทพ, 
2550 
สถาบันราชภัฏสวน
ดุสิต, 2542 

3 นางวิชชุมา เตชะสิริวิชัย 
3-1019-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ ศศ.ม.  
(พัฒนคห

มหาวิทยาลัย 
รามค าแหง, 2558 
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ล าดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล  
เลขประจ าตัวประชาชน 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ(สาขาวิชา) สถานศึกษาและปีพ.ศ.
ที่ส าเร็จการศึกษา 

เศรษฐศาสตร์) 
คศ.บ.  
(การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร) 

 
สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล วิทยาเขต 
พระนครใต้, 2545 

4 นางสาวขวัญฤทัย สุนทรธรรม
รัต 
1-1015-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ วท.ม.  
(คหกรรมศาสตร์) 
วท.บ.  
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์, 2555 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์, 2551 

5 นางสาวปรีดิอร เพ็ชรใหญ่ 
3-3099-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ วท.ม.  
(คหกรรมศาสตร์) 
คศ.บ.  
(อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์, 2555 
สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล วิทยาเขต 
พระนครใต้, 2546 

หมายเหตุ ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และภาระงานสอนของอาจารย์ ดูที่ภาคผนวก ค  
 
10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 

มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา กรุงเทพมหานคร 
 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  
จากยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2561 - 2580) หนึ่งในยุทธศาสตร์ที่มีความส าคัญเพ่ือให้ประเทศไทย

บรรลุวิสัยทัศน์ “ประเทศไทยมีความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน เป็นประเทศพัฒนาแล้ว ด้วยการพัฒนาตามหลัก
ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง” เพ่ือความสุขของคนไทยทุกคน นั่นคือ ยุทธศาสตร์ด้านการสร้างความสามารถ
ในการแข่งขัน ซึ่งสอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 - 2564)  
ในประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 3 การสร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจและแข่งขันได้อย่างยั่งยืน ซึ่งมีวัตถุประสงค์ คือ 
เพ่ือเร่งผลักดันให้สินค้าเกษตรและอาหารของไทยมีความโดดเด่นในด้านคุณภาพ มาตรฐานและความปลอดภัย
ในตลาดโลก โดยมีแผนรองรับเพื่อให้เกิดการผลักดันประเด็นการพัฒนาดังกล่าว คือ ยุทธศาสตร์การพัฒนาครัว
ไทยสู่โลก (พ.ศ. 2559 - 2564) ซึ่งมีขอบเขตอยู่บนพ้ืนฐานแนวคิด “From Farm to Table” ครอบคลุม
เชื่อมโยงตลอดห่วงโซ่มูลค่าของอุตสาหกรรมอาหาร ตั้งแต่ต้นน้ า-กลางน้ า-ปลายน้ า และธุรกิจสนับสนุน คือ 1) 
ต้นน้ า ได้แก่ สินค้าเกษตร ซึ่งครอบคลุมทั้งสินค้าเกษตรอาหาร สินค้าเกษตรแปรรูปเบื้องต้น 2) กลางน้ า คือ 
สินค้าอุตสาหกรรม ครอบคลุมถึงสินค้าอาหารและเกษตรแปรรูปต่าง ๆ 3) ปลายน้ า คือ ธุรกิจบริการด้าน
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อาหาร ซึ่งครอบคลุมธุรกิจร้านอาหาร โรงเรียนสอนท าอาหาร และธุรกิจการจัดอาหารส าหรับคนหมู่มาก 
(Catering) และ 4) ธุรกิจ/กิจกรรมสนับสนุนที่เกี่ยวข้อง อาทิ การตรวจประเมินมาตรฐานสินค้าเกษตรและ
อาหาร ธุรกิจโลจิสติกส์สินค้าอาหาร เครื่องจักรกลการเกษตรแปรรูป การวิจัยและพัฒนาด้านสินค้าเกษตรและ
อาหาร ธุรกิจบรรจุภัณฑ์ และการพัฒนาบุคลากร และสอดคล้องกับแผนย่อยของแผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์
ชาติ ประเด็นการท่องเที่ยว (พ.ศ. 2561 - 2580) ได้ก าหนดแนวทางการพัฒนาด้านสร้างคุณค่าและมูลค่าเพ่ิม
ให้กับสินค้าและบริการบนฐานของทุนทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีมีเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น เช่น อาหาร
ไทย และแนวทางการพัฒนาด้านการสนับสนุนมาตรการเพ่ือสร้างแรงจูงใจและอ านวยความสะดวกในการ
ด าเนินกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงธุรกิจ รวมทั้งสร้างความพร้อมของธุรกิจที่เกี่ยวเนื่องตลอดห่วงโซ่คุณค่าและ
ระบบนิเวศของการเดินทางท่องเที่ยวเชิงธุรกิจ เช่น ร้านอาหาร โรงแรม การจัดเลี้ยง ในอนาคต  

นอกจากประเด็นข้างต้น ความเปลี่ยนแปลงของโลกาภิวัตน์และความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีที่ได้รับการพัฒนาอย่างก้าวกระโดดก่อให้เกิดนวัตกรรมใหม่ เป็นปัจจัยหนึ่งที่สนับสนุนให้เศรษฐกิจ 
มีแนวโน้มการขยายตัวที่สูงขึ้น ก่อให้เกิดการแข่งขันที่มากขึ้นในการผลิตและสร้างความหลายหลายของสินค้าที่
บริการและตอบโจทย์รูปแบบชีวิตใหม่ ๆ โดยเฉพาะธุรกิจภาคบริการ อาทิ ธุรกิจบริการด้านอาหาร ต้อง  
มีหลากหลายช่องทางการจ าหน่าย เปิดโอกาสให้กับผู้ประกอบการหน้าใหม่มีเพ่ิมมากขึ้น ใช้ความคิดสร้างสรรค์
และนวัตกรรมใหม่ ๆ ในการประกอบอาหาร เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในตลาด โดยเฉพาะ  
การใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการประกอบอาหาร เป็นการสร้างมูลค่าให้กับทรัพยากรท้องถิ่ น เพ่ือยกระดับและ
ขีดความสามารถทางการแข่งขันด้านอาหาร และสามารถสร้างรายได้และคุณภาพชีวิตให้กับครัวเรือน ซึ่งเป็น
การเติบโตของเศรษฐกิจที่อยู่บนหลักการใช้ การรักษา และการฟื้นฟูฐานทรัพยากรธรรมชาติอย่างยั่งยืน  

. 
11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

           ปัจจุบัน ประเทศไทยมีการพัฒนาและยกระดับความสามารถด้านเทคโนโลยีการติดต่อสื่อสาร และ
เชื่อมโยงข้อมูลข่าวสารที่รวดเร็วของสังคมโลกาภิวัตน์ ส่งเสริมให้น าเทคโนโลยีที่ทันสมัยใหม่เข้ามาใช้ในการด าเนิน
ชีวิต เพ่ิมคุณภาพชีวิตให้กับประชาชนโดยการสร้างอุตสาหกรรมและบริการดิจิทัล ข้อมูล และปัญญาประดิษฐ์ 
ส าหรับภาคการผลิตและบริการ ส่งเสริมให้สร้างแพลตฟอร์ม สร้างนวัตกรรม และด าเนินธุรกิจใหม่ ๆ เพ่ือให้
ผู้บริโภคมีความสะดวกสบายและรวดเร็ว ผู้บริโภคมีสิทธิ์ในการเลือกบริโภคสินค้าผ่านช่องทางการจ าหน่ายที่มี
ความหลากหลาย เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิตที่มีวิวัฒนาการสูงขึ้น ส่งผลต่อบริบทของคนในสังคมและ
วัฒนธรรมการบริโภคท่ีเปลี่ยนแปลงไป พฤติกรรมการบริโภคและค่านิยมของคนในสังคมเกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี
มากข้ึน การน าเทคโนโลยีมาใช้ในการด าเนินชีวิต ไม่ว่าจะเป็นการท าธุรกรรมต่างผ่านระบบอิเล็กทรอนิกส์ การ
เลือกซื้อสินค้าผ่านแพลตฟอร์มออนไลน์ต่าง ๆ ท าให้ผู้บริโภคเข้าถึงช่องทางการให้บริการของผู้ประกอบการต่าง ๆ 
ได้มากขึ้นและรวดเร็ว โดยเฉพาะธุรกิจบริการอาหาร ซึ่งปัจจุบันมีความนิยมในการรับประทานอาหารนอกบ้าน
หรือนิยมสั่งอาหารมารับประทานที่บ้านมากขึ้น ผ่านแพลตฟอร์มต่าง ๆ ที่ผู้ประกอบการอาหารสร้างขึ้นเพ่ือดึงดูด
ความสนใจจากผู้บริโภค ผู้บริโภคให้ความส าคัญกับการตัดสินใจเลือกซื้อจากผู้มีอิทธิพล เช่น  ผู้น าทางด้านอาหาร 
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ดารา ผู้มีชื่อเสียง ที่ประชาสัมพันธ์อาหารผ่านทางสื่อโซเชียลมีเดียต่าง ๆ ท าให้ผู้บริโภคเกิดความต้องการ รวมถึง
ค่านิยมในการรับประทานอาหารจากต่างประเทศมีมากข้ึนจากอิทธิพลของสื่อดังกล่าว  
 จากเหตุผลข้างต้น จึงท าให้มีผู้ประกอบการธุรกิจอาหารรายใหม่ ๆ เกิดขึ้นมากมาย และส่งผลให้เกิด
ความต้องการผู้ปฏิบัติงานด้านการผลิตและการบริการอาหารมากขึ้น อาทิ ผู้จัดการหรือผู้ ช่วยผู้จัดการ
ร้านอาหาร ผู้น าเสนอหรือสาธิตอาหาร นักพัฒนาต ารับอาหาร นักโภชนาการ ครูสอนท าอาหาร พ่อครัวแม่
ครัวอาหารไทยหรืออาหารนานาชาติ รวมถึงการเป็นผู้ประกอบการอาหารด้วยตนเอง  
 
12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
 ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ส่งผลให้หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการประกอบ
และบริการอาหาร เป็นหลักสูตรที่ถูกพัฒนาขึ้นให้มีโครงสร้างหลักสูตรที่มีการบรูณาการองค์ความรู้ในศาสตร์
ต่าง ๆ ที่หลากหลายเข้าไว้ด้วยกัน ได้แก่ วิทยาศาสตร์ อาหารและโภชนาการ และการบริหารจัดการธุรกิจ
บริการ รองรับความต้องการของตลาดแรงงานตลอดห่วงโซ่มูลค่าของอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงอุตสาหกรรม
การท่องเที่ยวที่ฟื้นฟูภายหลังสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโควิด-19 และสร้างผู้ประกอบการ
ที่ผลิตได้ขายเป็น และสามารถจัดบริการอาหารสนองตอบความต้องการของลูกค้าในรูปแบบฐานวิถีชีวิตใหม่ 
(New normal) เพ่ือเตรียมความพร้อมบัณฑิตให้พร้อมรับมือและจัดการกับภัยคุกคามอ่ืนในอนาคต 

 
 12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 

มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา ได้ก าหนดวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย คือ “เป็นสถาบัน
ชั้นน าแห่งการเรียนรู้ในการผลิตการพัฒนาครูและบุคลากรทางการศึกษา การดนตรี อุตสาหกรรมบริการ 
วิทยาศาสตร์สุขภาพที่มีคุณภาพได้มาตรฐานสากล” โดยหลักสูตรผู้ประกอบการอาหารจัดอยู่ในกลุ่มหลักสูตร
ตามการปรับยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา (Re-profiling) คือ ด้านอุตสาหกรรม
บริการ ในปีการศึกษา 2565 หลักสูตรผู้ประกอบการอาหารได้ถูกพัฒนาเป็นหลักสูตรการประกอบและบริการ
อาหาร ซึ่งในการพัฒนาหลักสูตรการประกอบและบริการอาหารได้ด าเนินการสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ที่ 3 
การยกระดับคุณภาพการศึกษาและพัฒนามาตรฐานการผลิตบัณฑิตที่มีอัตลักษณ์โดดเด่นบนพ้ืนฐานของ
มหาวิทยาลัยสู่ความเป็นเลิศ ในแผนยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา ระยะ 5 ปี (พ.ศ. 
2564 - 2568) ฉบับปรับปรุง หลักสูตรการประกอบและบริการอาหารเป็นหลักสูตรที่สอดคล้องกับความ
ต้องการของสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรมบริการ สร้างเครือข่ายความร่วมมือกับสถานประกอบการ 
สถานศึกษา หน่วยงานด้านมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพเพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีความพร้อมทั้งด้านวิชาการและวิชาชีพ 
มีทักษะความช านาญงานเป็นที่ต้องการของตลาดแรงงานและมีทักษะในวิชาชีพสามารถปฏิบัติงานได้จริง 
นอกจากนั้นนักศึกษาของหลักสูตรยังสามารถบูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์น าความรู้ด้านอาหารและ
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ธุรกิจการบริการอาหาร โดยสามารถถ่ายทอดให้กับประชาชนในพ้ืนที่บริการผ่านโครงการการบริการวิชาการ
และการอบรมต่าง ๆ สนองตอบการเป็นมหาวิทยาลัยเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น 

 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน (เช่น รายวิชาที่เปิดสอน
เพื่อให้บริการคณะ/ภาควิชาอื่น หรือต้องเรียนจากคณะ/ภาควิชาอื่น) 

13.1 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชาอื่น 
รายวิชาต่างๆ ในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป หมวดวิชาเฉพาะ และหมวดวิชาเลือกเสรี ดังต่อไปนี้ 
1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ทุกรายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะหรือสาขาวิชาอ่ืน 
2) หมวดวิชาเฉพาะ ได้แก่ กลุ่มวิชาแกนวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี ทุกรายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะหรือสาขาวิชาอ่ืน  

13.2 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนเพื่อให้บริการคณะ/ภาควิชาอื่น 
หมวดวิชาเฉพาะโดยเปิดเป็นวิชาเลือกเสรี 

13.3 การบริหารจัดการ 
ในการบริหารจัดการการเรียนการสอนของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการประกอบและ

บริการอาหาร มีการประสานงานร่วมกันระหว่างสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง มีการแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนา/
ปรับปรุงหลักสูตร โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องประสานงานกับอาจารย์ประจ าหลักสูตร อาจารย์
ผู้สอน และอาจารย์ผู้แทนจากสาขาวิชาอ่ืนหรือคณะอ่ืนที่เกี่ยวข้องในการพัฒนาหลักสูตรด้านเนื้อหาสาระ 
ความสอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ สาขาวิชาต้องมีการ
วางแผนร่วมกันระหว่างผู้เกี่ยวข้องตั้งแต่ผู้บริหาร และอาจารย์ผู้สอน ซึ่งอยู่ต่างสาขาวิชาหรือต่างคณะเพ่ือ
ก าหนดเนื้อหาและกลยุทธ์การสอนตลอดจนการวัดและประเมินผล ทั้งนี้เพ่ือให้นักศึกษาได้บรรลุผลการเรียนรู้
ตามท่ีก าหนดไว้ในหลักสูตร 
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
ผลิตบัณฑิตให้เป็นผู้มีความรู้ในศาสตร์การประกอบอาหาร และหลักการประกอบธุรกิจ เพ่ือสนอง

ตลาดแรงงาน และสร้างผู้ประกอบการอาหารรายใหม่ 
1.2 ความส าคัญ 

ปัจจุบัน ความต้องการของตลาดแรงงานลดลดลง ด้วยสถานการณ์ทางเศรษฐกิจ ท าให้ผู้ประกอบการ
ทั้งภาครัฐและเอกชนลดต้นทุนค่าแรงงานและจ ากัดจ านวนคนในองค์กรมากขึ้น เพ่ือพยุงให้สถานะของให้อยู่
รอดภายใต้ความกดดันทางเศรษฐกิจและงบประมาณการลงทุน ส่งผลกระทบต่อนักศึกษาจบใหม่มีตัวเลือกใน
การประกอบอาชีพที่มีแนวโน้มลดลง ความส าคัญประการแรกจึงเป็นเรื่องของการตัดสินใจเลือกศึกษาต่อใน
ระดับปริญญาตรีของนักเรียน นักศึกษา ในการวิเคราะห์และพิจารณาถึงผลกระทบต่ออาชีพของตนเองที่
เกิดขึ้นในอนาคต ดังนั้น สาขาวิชาที่สามารถน าไปต่อยอดในการประกอบอาชีพได้อย่างอิสระก็เป็นตัวเลื อกที่
ส าคัญส าหรับการตัดสินใจของนักเรียน นักศึกษา โดยเฉพาะสาขาวิชาที่บูรณาการศาสตร์ด้านต่าง ๆ เพ่ือให้
นักศึกษาเรียบจบแล้วสามารถน าไปต่อยอดในการประกอบอาชีพได้หลากหลายมากขึ้น ที่มิใช่ศาสตร์ทางเดียว 
จึงเป็นตัวเลือกที่น่าสนใจในปัจจุบันมากที่สุด กอปรกับปัจจุบันเทคโนโลยีและความหลายหลายของสื่อโซเชียล
มีเดีย ท าให้นักศึกษาสามารถประกอบอาชีพได้อย่างอิสระผ่านแพลตฟอร์มต่าง ๆ ที่ธุรกิจเอกชนท าขึ้นเพ่ือ
รองรับการค้าขายผ่านระบบออนไลน์ โดยสามารถท างานระหว่างเรียนได้ เพ่ิมประสบการณ์ระหว่างเรียนท าให้
นักศึกษาเห็นมุมมองต่าง ๆ ผ่านการเรียนในชั้นเรียนและการเรียนนอกห้องเรียน ส่วนความส าคัญประการที่
สอง คือ ความต้องการของตลาดในอนาคต ซึ่งแนวโน้มความต้องการของผู้บริโภคในอนาคต คือ การเลือก
รับประทานอาหารส่งผลดีต่อสุขภาพมากขึ้น ดังนั้น ธุรกิจเกี่ยวกับอาหารเพ่ือสุขภาพ หรืออาหารทางเลือก จะ
เกิดขึ้นในตลาดมากมาย เปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการรายใหม่ที่มีความรู้ความสามารถในการประกอบอาหาร 
และมีทักษะด้านการประกอบอาหารทั้งไทยและต่างประเทศ ก็จะมีตัวเลือกในการประกอบอาชีพได้มากขึ้น 
อาทิ ผู้จัดการหรือผู้ช่วยผู้จัดการร้านอาหาร ผู้น าเสนอหรือสาธิตอาหาร นักพัฒนาต ารับอาหาร นักโภชนาการ 
ครูสอนท าอาหาร พ่อครัวแม่ครัวอาหารไทยหรืออาหารนานาชาติ รวมถึงการเป็นผู้ประกอบการอาหาร
ด้วยตนเอง 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร จึงเล็งเห็นความส าคัญจาก
ปัญหาดังกล่าวข้างต้น จึงปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร ให้เป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนสามารถน าองค์ความรู้
จากศาสตร์ด้านการประกอบอาหาร บูรณาการกับศาสตร์หลาย ๆ ด้าน เพ่ือให้ผู้เรี ยนสามารถน าไปประกอบ
อาชีพในสายงานด้านอาหารและธุรกิจบริการอาหารได้ หลักสูตรนี้มุ่งเน้นการพัฒนาด้านการประกอบอาหาร 
เชิงความคิดสร้างสรรค์ และน าทรัพยากรในท้องถิ่นมาพัฒนาเป็นอาหารสูตรใหม่ ๆ ซึ่งเป็นการส่งเสริมและเพ่ิม
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มูลค่าให้กับวัตถุดิบในท้องถิ่น ในรูปแบบของงานวิ จัยและพัฒนาสูตรอาหาร โดยยึดหลักปรัชญาของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยาที่มุ่งเน้นเป็นสถาบันการศึกษา เพ่ือการพัฒนา 

1.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 1.3.1 เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาผู้เรียนให้มีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสาธารณะ มีความซื่อสัตย์สุจริตใน

วิชาชีพของตน  
1.3.2 เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้ในหลักทฤษฎีการประกอบอาหารและธุรกิจบริการ

อาหาร  
1.3.3 เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาผู้เรียนให้มีความสามารถและใช้ทักษะการประกอบอาหารและธุรกิจ

บริการอาหารไปประยุกต์ใช้กับการประกอบอาชีพในอนาคต 
1.3.4 เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาผู้เรียนให้มีส่วนร่วมในความรับผิดชอบต่อสังคม โดยใช้ความสามารถใน

การบูรณาการศาสตร์หลาย ๆ ด้าน เพ่ือพัฒนาอาหารให้กับชุมชนท้องถิ่น 
1.3.5 เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาผู้เรียนให้มีความสามารถในการพัฒนาสูตรอาหาร หรือธุรกิจบริการอาหาร 

เพ่ือใช้ทักษะ ด้านการคิดวิเคราะห์ การค้นคว้า และแก้ไขปัญหา รวมถึงความสามารถในการใช้เทคโนโลยีที่
ทันสมัยและการสื่อสารได้อย่างเหมาะสม  
  
2. แผนพัฒนาปรับปรุง  

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ดัชนีชี้วัด 

1) การปรับปรุงหลักสูตรให้มี
มาตรฐานไม่ต่ ากว่า เกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรของสกอ. 
และสภาวิชาชีพ 

1.1) ประเมินการประกัน
คุณภาพหลักสูตรทุกปี อย่าง
ต่อเนื่อง 
 
 
1.2) ปรับปรุงหลักสูตร ทุก ๆ 5 
ปี 

1.1.1) เอกสารหลักสูตร ฉบับ
ปรับปรุง รายงานผลการประเมิน
หลักสูตร/ หลักสูตรได้รับการ
ประเมินมาตรฐาน ในระดับดีขึ้น
ไป 
1.2.1) เอกสารหลักสูตร ฉบับ
ปรับปรุง/ หลักสูตรได้รับการ
เผยแพร่ตามเกณฑ์มาตรฐาน
คุณวุฒิ  

2) การเสริมสร้างความรู้และ
ทักษะของนักศึกษาและบัณฑิต
อย่างต่อเนื่อง 

2.1) สร้างความร่วมมือทาง
วิชาการกับสถานประกอบการที่
เกี่ยวกับวิชาชีพทางการประกอบ
อาหารและบริการ หรือผู้ใช้
บัณฑิต ในการพัฒนาความรู้
ความสามารถทางวิชาชีพการ

2.1.1) บันทึกความร่วมมือทาง
วิชาการ โครงการ หรือสหกิจ
ศึกษากับสถานประกอบการ  
2.1.2) สถานประกอบการให้การ
สนับสนุน สามารถท าความ
ร่วมมือ และด าเนินกิจกรรมตาม
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ดัชนีชี้วัด 

ประกอบอาหารและบริการของ
นักศึกษา และบัณฑิต 

บันทึกความร่วมมือ 

3) การพัฒนาอาจารย์ ให้สามารถ

ปฏบิัติงานได้อย่างมีคุณภาพ และ
มีประสิทธิภาพ 

3.1) ส่งเสริม สนับสนุน และ
พัฒนาอาจารย์ให้มีความรู้
ความสามารถ เพ่ือน ามาใช้ใน
การปรับปรุงคุณภาพในการเรียน
การสอน 

3.1.1) ร้อยละหรือคะแนนความ
พึงพอใจของอาจารย์ที่ได้รับการ
พัฒนาทางด้านต่างๆ 

4) การปรับปรุงสถานที่และ 
สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

4.1) ปรับปรุงสถานที่ และจัดหา
สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ เพ่ือ
พัฒนาความรู้ความสามารถของ
นักศึกษาและบัณฑิต 

4.1.1) ร้อยละหรือคะแนนความ
พึงพอใจต่อสถานที่และสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบการจัดการศึกษา 
ระบบการจัดการศึกษาเป็นระบบทวิภาคโดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาค

การศึกษาปกต ิมีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

มีหรืออาจจะมีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน โดยขึ้นอยู่กับการพิจารณาของคณะกรรมการ
ประจ าหลักสูตร ทั้งนี้ ระยะเวลาการจัดการเรียนการสอน จ านวน 8 สัปดาห์หรือไม่เกิน 9 สัปดาห์ต่อภาค
การศึกษา 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
ไม่มี 

 
2. การด าเนินการหลักสูตร 

2.1 วันเวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนสิงหาคม – ธันวาคม ไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนมกราคม – เมษายน ไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
ภาคฤดูร้อน เดือนพฤษภาคม – กรกฎาคม ไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
 1) เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 
  2) ไม่เป็นผู้ที่มีความบกพร่องทางสายตา การได้ยิน หรือความผิดปกติทางสมอง ที่จะเป็นอุปสรรคต่อ
การศึกษา 
 3) เป็นผู้สามารถฟัง พูด อ่าน เขียน และเข้าใจในภาษาไทยได้ 
  นอกจากนี้ให้เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 

2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
1) นักศึกษาขาดทักษะด้านภาษาอังกฤษ  
2) นักศึกษาขาดจิตส านึกในด้านการบริการ 
3) นักศึกษามีบุคลิกภาพที่ไม่เหมาะสมที่จะเป็นผู้ให้บริการด้านอาหาร 

 4) นักศึกษาส่วนใหญ่มาจากครอบครัวที่มีปัญหาทางเศรษฐกิจ 
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2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
1) จัดอบรมทักษะพ้ืนฐานด้านภาษาอังกฤษที่จ าเป็นในการเรียนเพื่อเสริมหลักสูตร 
2) จัดปฐมนิเทศนักศึกษาชั้นปีที่ 1 โดยเชิญผู้ปกครองของนักศึกษาเข้าร่วมรับฟังแนวทางการศึกษา

ในระดับอุดมศึกษา ตลอดจนการสอบถามข้อมูลเบื้องต้นของนักศึกษาก่อนเข้าศึกษาต่อที่มหาวิทยาลัยราชภัฏ  
บ้านสมเด็จเจ้าพระยา เพ่ือน ามาใช้ประกอบการให้ค าปรึกษาและแนะน าการแก้ปัญหาของนักศึกษาแต่ละ
บุคคลได้อย่างเหมาะสม 

3) จัดกิจกรรมให้นักศึกษามีส่วนร่วมและเกิดความตระหนักรักในวิชาชีพ 
4) มีการเตรียมความพร้อมและกิจกรรมที่สร้างความพร้อมในด้านบุคลิกภาพที่เหมาะสมกับวิชาชีพ 
5) ส่งเสริมให้นักศึกษามีรายได้ระหว่างเรียนโดยสอดแทรกในรายวิชาปฏิบัติการ โดยใช้  

ศูนย์ฝึกประสบการณ์วิชาชีพประจ าหลักสูตร 
 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  
รบัภาคปกติ ปีละ 30 คน 

ระดับชั้นปี จ านวนนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที่ 1 
ชั้นปีที่ 2 
ชั้นปีที่ 3 
ชั้นปีที่ 4 

30 คน 30 คน 
30 คน 

30 คน 
30 คน 
30 คน 

30 คน 
30 คน 
30 คน 
30 คน 

30 คน 
30 คน 
30 คน 
30 คน 

รวมจ านวนนักศึกษา 30 คน 60 คน 90 คน 120 คน 120 คน 

จ านวนนักศึกษาที่คาดว่าจะส าเร็จ
การศึกษาเมื่อสิ้นปีการศึกษา 

 - - 30 คน 30 คน 

 
2.6 งบประมาณตามแผน  

2.6.1 รายละเอียดการประมาณการรายได้ (หน่วย : บาท) 

รายการ ปีงบประมาณ (พ.ศ.) 
2565 2566 2567 2568 2569 

เงินงบประมาณแผ่นดิน 
งบด าเนินการ        90,000       180,000       270,000       360,000       360,000  

เงินบ ารุงการศึกษา      684,000     1,368,000     2,052,000     2,736,000     2,736,000  

รวมทั้งสิ้น      774,000     1,548,000     2,322,000     3,096,000     3,096,000  
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2.6.2 รายละเอียดการประมาณการค่าใช้จ่ายในหลักสูตรเป็นรายปี (หน่วย : บาท)  
รายการ ปีงบประมาณ (พ.ศ.) 

2565 2566 2567 2568 2569 

งบด าเนินการ 
- ค่าตอบแทน 

         
68,400  

       
136,800  

       
205,200  

       
273,600  

       
273,600  

- ค่าใช้สอย          68,400       136,800       205,200       273,600       273,600  
- ค่าวัสดุ       410,400       820,800     1,231,200     1,641,600    1,641,600  

- ค่าด าเนินการระดับ
มหาวิทยาลัย 

       
136,800  

       
273,600  

       
410,400  

       
547,200  

       
547,200  

รวมทั้งสิ้น       684,000     1,368,000     2,052,000     2,736,000    2,736,000  

จ านวนนักศึกษา 30 คน 60 คน 90 คน 120 คน 120 คน 
ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อหัวต่อ
ปีในการผลิตบัณฑิต 

22,800 22,800 22,800 22,800 22,800 

2.7 ระบบการศึกษา 
แบบชั้นเรียน 
แบบอ่ืนๆ (ระบุ...)   

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 
การยกเว้นหรือเทียบโอนหน่วยกิตได้ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยาว่าด้วย

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2560 หมวด 6 การเทียบโอนผลการเรียน  
 

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1 หลักสูตร 

3.1.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 
จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 

3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
 1.1) บังคับ   20 หน่วยกิต 
 1.2) เลือก  ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
 1.3) บังคับเลือก ไมน่้อยกว่า 1 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 94 หน่วยกิต  
 2.1) วิชาแกนวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  12 หน่วยกิต 
 2.2) วิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า 75 หน่วยกิต 
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  2.2.1) บังคับ  54 หน่วยกิต 
  2.2.2) เลือก ไม่น้อยกว่า 21 หน่วยกิต 
 2.3) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ และวิชาชีพ  7 หน่วยกิต 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

 
3.1.3 รายวิชา 

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต  
1.1) วิชาศึกษาทั่วไปบังคับ  20 หน่วยกิต 
กลุ่มที่ 1 ศาสตร์พระราชาและวิถีแห่งสังคม    3 หน่วยกิต 
GE 01101  ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาท้องถิ่น 3(3-0-6) 

 King’s Philosophy Towards Local Development  

กลุ่มที่ 2 ภาษาและเทคโนโลยีทางการสื่อสาร    6 หน่วยกิต 
GE 02101 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 

 English Communication in Digital Age  

GE 02102 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารร่วมสมัย 3(3-0-6) 

 Thai for Contemporary Communication  

กลุ่มที่ 3 คุณภาพชีวิตและคุณค่าของความเป็นมนุษย์    2 หน่วยกิต 
GE 03101 ชีวิตดีมีความสุข 2(1-2-3) 

 Healthy and Happy Life  

กลุ่มที่ 4 ศิลปะแห่งการจัดการและการเป็นผู้ประกอบการ  3 หน่วยกิต 
GE 04101 ประกอบการธุรกิจเชิงสร้างสรรค์ 3(3-0-6) 

 Creative Business  

กลุ่มที่ 5 ศาสตร์แห่งการคิดและการสร้างสรรค์นวัตกรรม  6 หน่วยกิต 
GE 05101 รู้คิดชีวิตก้าวหน้า   3(3-0-6) 

 Thinking for Life Advancement  

GE 05102 ทักษะการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 3(2-2-5) 

 Digital Literacy Skills  
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1.2) วิชาศึกษาทั่วไปเลือก ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
ให้นักศึกษาเลือกเรียน จ านวน 3 รายวชิา จาก 5 กลุ่ม โดยเลือกเรียนได้กลุ่มละ 1 รายวชิาเท่านั้น 

กลุ่มที่ 1 ศาสตร์พระราชาและวิถีแห่งสังคม    3 หน่วยกิต 
GE 01201  วิถีพลเมืองและกฎหมายในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Civil Way and Law in Daily Life  

GE 01202 พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก  

Dynamics of Thai and Global Society 

3(3-0-6) 

กลุ่มที่ 2 ภาษาและเทคโนโลยีทางการสื่อสาร  3 หน่วยกิต 
GE 02201 การรู้เท่าทันสื่อและสารสนเทศ 3(3-0-6) 

 Media and Information Literacy  

GE 02202 ภาษาเกาหลีในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Korean Language in Daily Life   

GE 02203 ภาษาเขมรในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Khmer Language in Daily Life  

GE 02204 ภาษาจีนในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Chinese Language in Daily Life  

GE 02205 ภาษาญี่ปุุนในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Japanese Language in Daily Life  

GE 02206 ภาษามลายูในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Malay Language in Daily Life  

GE 02207 ภาษาลาวในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Lao Language in Daily Life  

GE 02208 ภาษาเวียดนามในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Vietnamese Language in Daily Life  

GE 02209 ภาษาสเปนในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Spanish Language in Daily Life  

กลุ่มที่ 3 คุณภาพชีวิตและคุณค่าของความเป็นมนุษย์    3 หน่วยกิต 
GE 03201 ศิลปะและความงามของชีวิต 3(3-0-6) 

 Art and Beauty of Life  
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GE 03202 ศิลปะการใช้ชีวิต 3(3-0-6) 
 Art of Living  
กลุ่มที่ 4 ศิลปะแห่งการจัดการและการเป็นผู้ประกอบการ  3 หน่วยกิต 
GE 04201 การวางแผนทางการเงินเพ่ือความม่ันคง 3(3-0-6) 

 Financial Planning for Stability  

GE 04202 การท างานอย่างมีความสุข   3(3-0-6) 

 Working Happily  

กลุ่มที่ 5 ศาสตร์แห่งการคิดและการสร้างสรรค์นวัตกรรม  3 หน่วยกิต 
GE 05201 เทคโนโลยีดิจิทัลส าหรับนักธุรกิจมือใหม่ 3(2-2-5) 

 Digital Technology for Beginner Businessman  

GE 05202 รักษ์โลกรักษ์เรา 3(3-0-6) 

 Save Earth Save Us  

1.3) วิชาศึกษาทั่วไปบังคับเลือก ไม่น้อยกว่า 1 หน่วยกิต 
ให้นักศึกษาเลือกเรียนรายวชิาใดวิชาหนึ่งในกลุ่มบังคับเลือก กลุ่มที่ 3  (1 รายวชิา)   จ านวน 1 หนว่ยกิต 

กลุ่มที่ 3 คุณภาพชีวิตและคุณค่าของความเป็นมนุษย์  1 หน่วยกิต 
GE 03301 จังหวะของชีวิต 1(0-2-1) 

 Rhythm of Life  

GE 03302 การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ 1(0-2-1) 

 Exercise for Health  

GE 03303 การเต้นสมัยใหม่ 1(0-2-1) 

 

2) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 94 หน่วยกิต  
 2.1) วิชาแกนวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  12 หน่วยกิต 

SC 01006 เคมีเบื้องต้น 3(2-2-5) 
 Basic Chemistry  
SC 01009 ชีววิทยาเบื้องต้น 3(2-2-5) 
 Basic Biology  
SC 01012 เทคโนโลยีดิจิทัลส าหรับนักวิทยาศาสตร์ 3(2-2-5) 
 Digital Technology for Scientist 
SC 01013 ภาษาอังกฤษส าหรับนักวิทยาศาสตร์ 3(3-0-6) 
 English for Scientist  
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 2.2) วิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า 75 หน่วยกิต 
  2.2.1) วิชาบังคับ  54 หน่วยกิต 

ET 23101 โภชนศาสตร ์ 3(3-0-6) 
 Nutrition  
ET 23102 อุปกรณ์และเครื่องมือในการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
 Cooking Equipment and Tools  
ET 23103 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
 Principles of Culinary  
ET 23104 วิทยาศาสตร์การอาหาร 3(3-0-6) 
 Food Science  
ET 23201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(3-0-6) 
 Food Microbiology  
ET 23202 อาหารไทย 3(2-2-5) 
 Thai Food  
ET 23203 ขนมไทย  3(2-2-5) 
 Thai Desserts   
ET 23204 ภาษาอังกฤษส าหรับการประกอบและบริการอาหาร 3(3-0-6) 
 English for Cookery and Food service  
ET 23205 การประกอบธุรกิจอาหารและบริการ 3(3-0-6) 
 Food and Service Business Operation  
ET 23206 การตลาดและการขายส าหรับธุรกิจอาหารและบริการ 3(3-0-6) 
 Marketing and sales for Food and Service Business   
ET 23301 สุขาภิบาลและกฎหมายอาหาร 3(3-0-6) 
 Sanitation and Food Laws  
ET 23302 เครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
 Beverage  
ET 23303 อาหารท้องถิ่น 3(2-2-5) 
 Local Food  
ET 23304 การจัดการงานครัว 3(3-0-6) 
 Kitchen Management  
ET 23305 การจัดการบริการงานเลี้ยง 3(2-2-5) 
 Banquet Service Management  
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ET 23306 การพัฒนาสูตรอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
 Food and Beverage Development  
ET 23401 ปฏิบัติการร้านอาหาร 3(2-2-5) 
 Restaurant Practice  
ET 23402 สัมมนาและระเบียบวิธีวิจัยทางการประกอบและบริการ

อาหาร 
3(3-0-6) 

 Seminar and Research Methodology in Cookery 
and Food Service 

 

  2.2.2) วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 21 หน่วยกิต 
         กลุ่มโภชนาการ 
ET 23207 โภชนบ าบัด 3(2-2-5) 
 Diet Therapy  
ET 23208 โภชนศาสตร์ครอบครัว 3(2-2-5) 
 Family Nutrition  
ET 23209 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 
 Functional Food  
ET 23210 พิษในอาหาร 3(3-0-6) 
 Toxins in Food  

กลุ่มอาหาร  
ET 23211 การถนอมอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Preservation  
ET 23307 อาหารว่าง 3(2-2-5) 
 Snacks  
ET 23308 ขนมไทยร่วมสมัย 3(2-2-5) 
 Contemporary Thai Desserts                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
ET 23309 อาหารจานด่วนและตามสั่ง 3(2-2-5) 
 Fast Food and A la carte  
ET 23310 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 
 International Food  
ET 23311 เบเกอรี่ 3(2-2-5) 
 Bakery  
ET 23312 ขนมหวาน 3(2-2-5) 
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 Desserts  
ET 23313 อาหารมังสวิรัติ 3(2-2-5) 
 Vegetarian Food  
ET 23314 อาหารอิสลาม 3(2-2-5) 
 Islamic Food  

กลุ่มบริหารธุรกิจ 
ET 23315 ธุรกิจอาหารฮาลาล 3(3-0-6) 
 Halal Food Business  
ET 23316 การตลาดอาหารออนไลน์ 3(3-0-6) 
 Online Food Marketing   
ET 23317 การจัดการวิสาหกิจชุมชน 3(3-0-6) 
 Community Management    
ET 23318 การประกอบธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศ 3(3-0-6) 
 Thai restaurant business abroad  

กลุ่มศิลปะและการออกแบบด้านอาหาร 
ET 23319 การตกแต่งอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Decoration  
ET 23320 การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5) 
 Food Container Designing  
ET 23321 การออกแบบตกแต่งร้านอาหาร 3(2-2-5) 
 Restaurant Decoration Designing  

 2.2) วิชาพื้นฐานวิชาชีพ และวิชาชีพ  7 หน่วยกิต 
  ให้นักศึกษาเลือกเรียน 1 แผนการเรียน 

     แผนฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
ET 23403 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและ 

บริการอาหาร 
1(0-2-1) 

 Preparation  for Internship in Cookery and Food 
Service 

 

ET 23404 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและ 
บริการอาหาร 

3(300) 

 Internship in Cookery and Food Service  
ET 23405 โครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 3(2-2-5) 
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 Special Project in Cookery and Food Service  
     แผนสหกิจศึกษา  
ET 23406 เตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 1(0-2-1) 
 Preparation for Co-operative Education in Cookery 

and Food Service 
 

ET 23407 สหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 6(640) 
 Co-operative Education in Cookery and Food 

Service 
 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
ให้เลือกเรียนวิชาใดๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยาโดยไม่ซ้ ากับรายวิชา

ที่เคยเรียนมาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การส าเร็จการศึกษา
ของสาขาวิชานี้ 

3.1.4 แผนการศึกษา 

ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GE 01101 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาท้องถิ่น 3(3-0-6) 

GE 02101 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 

GE 05102 ทักษะการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 3(2-2-5) 
SC 01006 เคมีเบื้องต้น 3(2-2-5) 

ET 23101 โภชนศาสตร ์ 3(3-0-6) 
ET 23102 อุปกรณ์และเครื่องมือในการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

รวม 18 หน่วยกิต 

 
ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE 02102 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารร่วมสมัย 3(3-0-6) 
GE 04101 ประกอบการธุรกิจเชิงสร้างสรรค์ 3(3-0-6) 

GE 05101 รู้คิดชีวิตก้าวหน้า 3(3-0-6) 

SC 01009 ชีววิทยาเบื้องต้น 3(2-2-5) 
ET 23103 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

ET 23104 วิทยาศาสตร์การอาหาร 3(3-0-6) 
รวม 18 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GE XXXXX วิชาศึกษาท่ัวไปเลือก 3 

GE XXXX วิชาศึกษาท่ัวไปเลือก 3 

SC 01012 เทคโนโลยีดิจิทัลส าหรับนักวิทยาศาสตร์ 3(2-2-5) 
ET 23201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(3-0-6) 

ET 23202 อาหารไทย 3(2-2-5) 
ET 23204 ภาษาอังกฤษส าหรับการประกอบและบริการอาหาร 3(3-0-6) 

ET 23205 การประกอบธุรกิจอาหารและบริการ 3(3-0-6) 

รวม 21 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GE 03101 ชีวิตดีมีความสุข 2(1-2-3) 

GE XXXXX วิชาศึกษาท่ัวไปเลือก 3 
GE 033... วิชาศึกษาท่ัวไปบังคับเลือก 1(0-2-1) 

SC 01013 ภาษาอังกฤษส าหรับนักวิทยาศาสตร์ 3(3-0-6) 

ET 23203 ขนมไทย  3(2-2-5) 
ET 23206 การตลาดและการขายส าหรับธุรกิจอาหารและบริการ 3(3-0-6) 

ET 23XXX วิชาเฉพาะด้านเลือก 6  

รวม 21 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
ET 23301 สุขาภิบาลและกฎหมายทางอาหาร 3(3-0-6) 

ET 23302 เครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
ET 23303 อาหารท้องถิ่น 3(2-2-5) 

ET 23XXX วิชาเฉพาะด้านเลือก 6  

XXXXXXX วิชาเลือกเสรี  3  
รวม 18 หน่วยกิต 

 
 



มคอ.2 มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 22 

 

ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
ET 23304 การจัดการงานครัว 3(2-2-5) 

ET 23305 การจัดการบริการงานเลี้ยง 3(2-2-5) 

ET 23306 การพัฒนาสูตรอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
ET 23XXX วิชาเฉพาะด้านเลือก 9  

XXXXXXX วิชาเลือกเสรี  3  
รวม 21 หน่วยกิต 

 
- แผนการเรียนฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
ET 23401 ปฏิบัติการร้านอาหาร 3(2-2-5) 

ET 23402 สัมมนาและระเบียบวิธีวิจัยทางการประกอบและบริการ
อาหาร 

3(3-0-6) 

ET 23403 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการ
อาหาร 

1(0-2-1) 

รวม 7 หน่วยกิต 

 

ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

ET 23404 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการ
อาหาร 

3(300) 

ET 23405 โครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 3(2-2-5) 

รวม 6 หน่วยกิต 
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- แผนการเรียนสหกิจศึกษา 
ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

ET 23401 ปฏิบัติการร้านอาหาร 3(2-2-5) 
ET 23402 สัมมนาและระเบียบวิธีวิจัยทางการประกอบ

และบริการอาหาร 
3(3-0-6) 

ET 23406 เตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและ
บริการอาหาร 

1(0-2-1) 

รวม 7 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

 ET 23407 สหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการ
อาหาร 

6(640) 
(1 ภาคการศึกษา) 

รวม 6 หน่วยกิต 

 
3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
GE 01101 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาท้องถิ่น  3(3-0-6) 

 King’s Philosophy Towards Local Development      

 ศาสตร์พระราชากับการพัฒนาที่ยั่งยืน ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง โครงการพระราชด าริ 
โครงการต้นแบบการพัฒนา ภาคีเครือข่ายร่วมพัฒนา เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน วิศวกร
สังคม ภูมิปัญญาท้องถิ่น บทบาทของมหาวิทยาลัยราชภัฏกับการพัฒนาท้องถิ่น 
  King’s Philosophy and sustainable development; Philosophy of Sufficiency 
Economy; The Royal Initiative Project; development prototype project; network partners to 
participatory development; technology and innovation for sustainable development; social 
engineer; local wisdom; roles of Rajabhat University in local development 
 

GE 01201 วิถีพลเมืองและกฎหมายในชีวิตประจ าวัน  3(3-0-6) 

 Civil Way and Law in Daily Life  

   สิทธิและหน้าที่ของพลเมืองไทยภายใต้รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย การมีส่วนร่วม
ทางการเมืองของประชาชน การส่งเสริมการสร้างบ้านเมืองสุจริต คุณธรรมและความโปร่งใส กฎหมายที่จ าเป็น
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ต่อการด ารงชีวิต หลักการและสาระส าคัญของกฎหมายแพ่งและพาณิชย์ กฎหมายอาญา กฎหมายอ่ืนที่
เกี่ยวข้อง  
   Constitutional rights and duties of Thai citizen; public participation in state 
activities; promoting the principle of good faith; integrity and transparency; law in daily life; 
general principle on Civil and Criminal Codes; other relevant laws 
 

GE 01202 พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก   3(3-0-6) 

 Dynamics of Thai and Global Society  

  พลวัตสังคมโลกและสังคมไทยในมิติทางการเมือง เศรษฐกิจ การศึกษา วัฒนธรรม 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี บุคคลส าคัญที่มีคุณูปการต่อพลวัตในสังคมไทย การอยู่ร่วมกันในสังคม  
พหุวัฒนธรรม บทบาทภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคประชาชนในการสร้างสังคมสันติสุข 
   Dynamics of Thai and global society in political, economic, educational, 
cultural, sciences and technological dimensions; important person and their contributions 
into the dynamics of Thai society; living together in multicultural society; the government 
sector, the private sector, and the public sector to enhancing a peaceful society 

 

GE 02101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 

 English Communication in Digital Age  

  ค าศัพท์ ส านวน และไวยากรณ์ภาษาอังกฤษที่ใช้ในสถานการณ์ต่างๆ ทักษะการฟัง การพูด 
การอ่าน และการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในยุคดิจิทัล การบูรณาการทักษะการใช้ภาษาอังกฤษอย่าง
สร้างสรรค์ภายใต้ความหลากหลายทางวัฒนธรรมและบริบทการใช้ภาษาอังกฤษระดับโลก  
   Vocabulary, expressions, and English grammar used in different situations; 
English listening, speaking, reading, and writing skills for communication in Digital Age; creative 
integration of the four skills regarding cultural diversity and context of World Englishes 
 

GE 02102 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัย   3(3-0-6) 

 Thai for Contemporary Communication   

   ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภาษาและการสื่อสาร ลักษณะของภาษา การใช้ภาษาไทยอย่างมี
วิจารณญาณในบริบทสังคมร่วมสมัย วัฒนธรรมการใช้ภาษา ทักษะการฟัง พูด อ่าน เขียน เพ่ือวัตถุประสงค์
เฉพาะอย่างมีวิจารณญาณและสร้างสรรค์ การบูรณาการทักษะภาษาเพ่ือสร้างสรรค์ผลงานและการสื่อสารผ่าน
เทคโนโลยีอย่างเหมาะสม 
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   Fundamental knowledge about language and communication, characteristics 
of the Thai language, critical usage of Thai language in contemporary social context, culture 
of language usage, critical and creative listening, speaking, reading and writing skills for 
specific purposes, language skill integration to create work and communication through 
proper technologies 
 

GE 02201 การรู้เท่าทันสื่อและสารสนเทศ 3(3-0-6) 

 Media and Information Literacy  

  หลักการใช้สื่อและสารสนเทศในบริบทสังคมปัจจุบัน ทักษะพ้ืนฐานของการรู้เท่าทันสื่อ    
การสืบค้นข้อมูล การรวบรวมและเรียบเรียงข้อมูล การเขียนรายงานและการอ้างอิง เทคนิคการน าเสนอข้อมูล
ผ่านสื่อ 
  Principles of using media and information in current social context; basic skill of 
media literacy; information retrieval; data collection and compilation; report writing and 
citations; techniques for data presentation via media 

 

GE 02202 ภาษาเกาหลีในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Korean Language in Daily Life  

  ลักษณะของภาษาเกาหลี ค าศัพท์ ไวยากรณ์ ทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน
ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน วิถีชีวิตและวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา การบูรณาการทักษะการ
ใช้ภาษาเกาหลีอย่างสร้างสรรค์   
  Characteristics of Korean language; vocabulary; grammar; listening, speaking, 
reading and writing of Korean language skills for communication in daily life; way of life and 
culture of native speakers;  integrating Korean language skills creatively   

 

GE 02203 ภาษาเขมรในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Khmer Language in Daily Life  

  ลักษณะของภาษาเขมร ค าศัพท์ ไวยากรณ์ ทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน
ภาษาเขมร เพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน วิถีชีวิตและวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา การบูรณาการทักษะการ
ใช้ภาษาเขมรอย่างสร้างสรรค์   
  Characteristics of Khmer language; vocabulary; grammar; listening, speaking, 
reading and writing of Khmer language skills for communication in daily life; way of life and 
culture of native speakers;  integrating Khmer language skills creatively 
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GE 02204 ภาษาจีนในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Chinese Language in Daily Life  

  ลักษณะของภาษาจีน ค าศัพท์ ไวยากรณ์ ทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน
ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน วิถีชีวิตและวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา การบูรณาการทักษะ การใช้
ภาษาจีนอย่างสร้างสรรค์  
  Characteristics of Chinese language; vocabulary; grammar; listening, speaking, 
reading and writing of Chinese language skills for communication in daily life; way of life and 
culture of native speakers;  integrating Chinese language skills creatively 

 

GE 02205 ภาษาญี่ปุ่นในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Japanese Language in Daily Life  

 ลักษณะของภาษาญี่ปุุน ค าศัพท์ ไวยากรณ์ ทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน
ภาษาญี่ปุุนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน วิถีชีวิตและวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา การบูรณาการทักษะการ
ใช้ภาษาญี่ปุุนอย่างสร้างสรรค์  
 Characteristics of Japanese language; vocabulary; grammar; listening, speaking, 
reading and writing of Japanese language skills for communication in daily life; way of life 
and culture of native speakers;  integrating Japanese language skills creatively 

 

GE 02206 ภาษามลายูในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Malay Language in Daily Life  

 ลักษณะของภาษามลายู ค าศัพท์ ไวยากรณ์ ทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน
ภาษามลายูเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน วิถีชีวิตและวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา การบูรณาการทักษะ  
การใช้ภาษามลายูอย่างสร้างสรรค์  
   Characteristics of Malay language; vocabulary; grammar; listening, speaking, 
reading and writing of Malay language skills for communication in daily life; way of life and 
culture of native speakers;  integrating Malay language skills creatively 
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GE 02207 ภาษาลาวในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Lao Language in Daily Life  

 ลักษณะของภาษาลาว ค าศัพท์ ไวยากรณ์ ทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษา
ลาวเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน วิถีชีวิตและวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา การบูรณาการทักษะการใช้ภาษา
ลาวอย่างสร้างสรรค์  
  Characteristics of Lao language; vocabulary; grammar; listening, speaking, 
reading and writing of Lao language skills for communication in daily life; way of life and 
culture of native speakers;  integrating Lao language skills creatively 

 
GE 02208 ภาษาเวียดนามในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Vietnamese Language in Daily Life  

 ลักษณะของภาษาเวียดนาม ค าศัพท์ ไวยากรณ์ ทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน
ภาษาเวียดนามเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน วิถีชีวิตและวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา การบูรณาการทักษะ
การใช้ภาษาเวียดนามอย่างสร้างสรรค์  
  Characteristics of Vietnamese language; vocabulary; grammar; listening, speaking, 
reading and writing of Vietnamese language skills for communication in daily life; way of life 
and culture of native speakers;  integrating Vietnamese language skills creatively 
 

GE 02209 ภาษาสเปนในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Spanish Language in Daily Life  

 ลักษณะของภาษาสเปน ค าศัพท์ ไวยากรณ์ ทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษา
สเปนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน วิถีชีวิตและวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา การบูรณาการทักษะการใช้
ภาษาสเปนอย่างสร้างสรรค์  
  Characteristics of Spanish language; vocabulary; grammar; listening, speaking, 
reading and writing of Spanish language skills for communication in daily life; way of life and 
culture of native speakers;  integrating Spanish language skills creatively 
 

GE 03101 ชีวิตดีมีความสุข 2(1-2-3) 

 Healthy and Happy Life  

  บ่อเกิดแห่งความสุข การพัฒนาคุณค่าของชีวิต  การก าหนดเปูาหมายชีวิต  การสร้างเสริม
สุขภาพและปัญหาสุขภาพในแต่ละช่วงวัย โภชนศาสตร์ครอบครัว การปูองกันโรคติดต่อและโรคไม่ติดต่อ การ
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ปูองกันอุบัติภัย การสร้างภูมิคุ้มกันทางสังคม การเห็นคุณค่าของตนเองและผู้อ่ืน การยอมรับและเคารพความ
แตกต่างระหว่างบุคคล การแก้ปัญหาร่วมกันอย่างสร้างสรรค์ การเรียนรู้ตลอดชีวิต 
  Sources of happiness; developing value of life; setting life goals; health 
enhancement and health problems in various age groups; daily nutrition; communicable and 
non-communicable diseases prevention; disaster prevention; strengthening social immunity; 
self-esteem and appreciation to others; accepting and respecting individual differences; 
creative problem solving; lifelong learning 

. 

GE 03201 ศิลปะและความงามของชีวิต 3(3-0-6) 

 Art and Beauty of Life  

  ธรรมชาติของมนุษย์ ความซาบซึ้งในความงาม ศิลปะ ดนตรี วัฒนธรรม และธรรมชาติ   
การจัดการอารมณ์ การเป็นมิตรและการปรับตัวต่อสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลง การพัฒนาบุคลิกภาพ   
การพัฒนาตนให้มีความพร้อมในการด ารงชีวิต 

  Human nature; appreciation for beauty, art, music, culture and nature; emotional 
management; friendliness and adaptation for changing environments; personality development;  
self-development for living  
 

GE 03202 ศิลปะการใช้ชีวิต 3(3-0-6) 

 Art of Living  

  การจัดการชีวิต จิตวิทยาทางด้านสังคม จริยธรรม คุณธรรม การยอมรับความแตกต่างระหว่าง
บุคคล การคิดเชิงบวก การจัดการอารมณ์ การเป็นมิตรและการปรับตัวต่อสภาพแวดล้อม ที่เปลี่ยนแปลง  
การพัฒนาบุคลิกภาพ มารยาททางสังคม การแก้ปัญหาในชีวิตประจ าวันอย่างสร้างสรรค์และการเรียนรู้ตลอด
ชีวิต 
   Life management; social psychology; ethics, morality; accepting individual 
differences; positive thinking; emotional management; friendliness and adaptability to 
changing environments; personality development; social etiquette; creative solutions to 
everyday problems and lifelong learning 

 

GE 04101 ประกอบการธุรกิจเชิงสร้างสรรค์  3(3-0-6) 

 Creative Business  

   การแสวงหาโอกาสทางอาชีพและการหารายได้ หลักเศรษฐกิจเพ่ือการประกอบการธุรกิจ 
รูปแบบการประกอบกิจการธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ การวิเคราะห์และการจัดการข้อมูลทางธุรกิจ เทคโนโลยี
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และนวัตกรรมสู่การสร้างอาชีพในยุคดิจิทัล การก าหนดทิศทางธุรกิจ การบริหารจัดการ เครื่องมื อทางธุรกิจ
สมัยใหม่ แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์และการพัฒนาการต่อยอดธุรกิจ บูรณาการ  
การประกอบการธุรกิจเชิงสร้างสรรค์ 
   Looking for career opportunities and income; principles of economics for 
running business; types of business entrepreneurship; writing business plan; analysis and 
management of business data; technologies and innovations leading to build career in digital 
age; determination of business direction; management of modern business management 
tools; development approach of creative product and business integration in creative 
entrepreneurship 
 

GE 04201 การวางแผนทางการเงินเพื่อความม่ันคง 3(3-0-6) 

 Financial Planning for Stability  

   การจัดการทางการเงินตนเองและครอบครัว การสร้างวินัยทางการเงิน เส้นทางสู่ ความมั่นคง
ทางการเงิน มูลค่าเงินตามเวลา การควบคุมรายรับรายจ่ายส่วนบุคคล ภาษีอากรเบื้องต้น การสร้างเครดิตที่ดี 
การจัดการหนี้ การจัดการความเสี่ยงและการท าประกันภัย การออมและการลงทุน ทางการเงินเพ่ือสร้างก าไร 
ธุรกรรมทางการเงินดิจิทัล การบูรณาการการวางแผนทางการเงินเพื่อความมั่นคง 
 Managing personal and family finances; building financial discipline; path to 
financial security; time value of money; control over personal income and expenses; 
introduction to taxation; building good financial credit; debt management; risk management and 
insurance; savings and financial investment to maximize profit; digital financial transactions; 
integration of financial planning leading to stability 
 
GE 04202 การท างานอย่างมีความสุข  3(3-0-6) 

 Working Happily  

   เปูาหมายและหลักในการท างาน จิตวิทยาในการท างาน ศิลปะการท างานเป็นทีม การสื่อสาร
องค์กร จริยธรรมในการท างาน สิทธิประโยชน์ตามกฎหมายแรงงาน พฤติกรรมผู้บริโภค การให้บริการอย่าง 
มีคุณภาพ และน ามาประยุกต์ใช้ให้เกิดความสุขในการท างาน 

   Goals and principles for work; psychology for work; art of teamwork; corporate 
communications; work ethics; benefits under labor law; consumer behavior; giving quality 
service and applications of theories to work happily 
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GE 05101 รู้คิดชีวิตก้าวหน้า 3(3-0-6) 

 Thinking for Life Advancement  

   ระบบสมองกับการคิด ลักษณะของการคิด กระบวนการคิด การคิดเชิงวิเคราะห์ กระบวนการ
คิดทางวิทยาศาสตร์ การคิดแก้ปัญหา การคิดเชิงวิพากษ์ การคิดแบบองค์รวม คณิตศาสตร์และสถิติเบื้องต้น
เพ่ือการตัดสินใจ การคิดเชิงประยุกต์เกี่ยวกับบัตรเครดิต การผ่อนช าระ แชร์ลูกโซ่ หุ้น บิทคอย การออม  
การประกัน การวางแผนภาษี การเกษตรทฤษฎีใหม่ และการพัฒนาตนเองรองรับการเปลี่ยนแปลงทาง
เทคโนโลยี   

  Brain system and thinking; thinking skills; thinking process; analytical thinking; 
scientific thinking; problem-solving thinking; critical thinking; holistic thinking; mathematics 
and basic statistics for decision making; applicative thinking for credit cards, installment 
payment, Ponzi scheme, stock, Bitcoin; savings; insurance; tax planning; new theory 
agriculture; and self-development for disruptive technology 
 

GE 05102 ทักษะการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 3(2-2-5) 

 Digital Literacy  Skills  

   เทคโนโลยีดิจิทัล การด ารงชีวิตในสังคมดิจิทัล ความฉลาดทางดิจิทัล สุขภาพในยุคดิจิทัล  
การค้าดิจิทัล กฎหมายดิจิทัล ความมั่นคงปลอดภัยยุคดิจิทัล การประยุกต์ใช้ดิจิทัลในการพัฒนาการเรียนรู้และ
การท างาน 
   Digital technology; living in digital society; digital intelligent, health in digital 
age; digital commerce; digital law; security in digital age; application of digital tools for 
developing learning and work 
 

GE 05201 เทคโนโลยีดิจิทัลส าหรับนักธุรกิจมือใหม่ 3(2-2-5) 

 Digital Technology for Beginner Businessman  

   รูปแบบธุรกิจและอาชีพในยุคดิจิทัล แพลตฟอร์มในการท าธุรกิจและการตลาดออนไลน์ 
เครื่องมือและเทคนิคการสร้างภาพประกอบสินค้า เครื่องมือและเทคนิคส าหรับการสร้างวิดีโอส าหรับน าเสนอ
สินค้า เครื่องมือและเทคนิคการไลฟ์สด เครื่องมือและเทคนิคส าหรับการสร้างโลโก้สินค้า การสร้างเนื้อหาส าหรับ
การโฆษณาบนแพลตฟอร์มต่างๆ วิธีการโปรโมทสินค้าผ่านแพลตฟอร์มต่างๆ พ้ืนฐานและเครื่องมือส าหรับ  
การจัดการลูกค้าสัมพันธ์ กฎหมายที่ควรรู้ในการท าธุรกิจดิจิทัล ปฏิบัติการทดลองสร้างธุรกิจออนไลน์ 
   Business model and careers path in digital era; platform for online business and 
marketing; tools and techniques to make product photography; tools and techniques to make 
video presentation; tools and techniques for live broadcasting; tools and techniques to make 
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product logos; content and ads creating; products promotion through various platforms; basic 
principles and tools for customer relationship management; laws for digital business; practice 
creating online business 
 

GE 05202 รักษ์โลกรักษ์เรา 3(3-0-6) 

 Save Earth Save Us  

   มนุษย์กับสิ่งแวดล้อม พลังงานเพ่ือชีวิต มลพิษสิ่งแวดล้อม การเปลี่ยนแปลงสภาวะของโลกและ
ภัยธรรมชาติต่อมนุษย์ วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต การปูองกันและแก้ปัญหาสิ่งแวดล้อม ด้วยกระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์ การสร้างจิตส านึกรักษ์โลก เทคโนโลยีสีเขียวและการสร้างสรรค์นวัตกรรมรักษ์โลก 
   Man and environment; energy for life; environmental pollution; global change 
and natural disasters to human; science and living; preventing and solving environmental problems 
through scientific process; building awareness to save the earth; green technology and 
creating green innovations to save the earth 
 

GE 03301 จังหวะของชีวิต 1(0-2-1) 

 Rhythm of Life  

   ประวัติความเป็นมาของกิจกรรมเข้าจังหวะ ขอบข่ายของกิจกรรมเข้าจังหวะ หลักการเต้นร า
เบื้องต้น ทักษะการเคลื่อนไหวเบื้องต้นของกิจกรรมเข้าจังหวะ การเต้นกายบริหารประกอบเพลงมาร์ช  การเต้นร า
พ้ืนเมืองทั้งของไทยและนานาชาติ การเต้นแอโรบิก ลีลาศ และการเต้นสร้างสรรค์ 
   History of rhythmic activities; scope of rhythmic activities; basic dance 
principles; basic movement skills of rhythmic activities; exercise dance with marching songs; 
folk dance in Thailand and other countries; aerobic dance; social dance and creative dance 
 

GE 03302 การออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ 1(0-2-1) 

 Exercise for Health  

 ความส าคัญของการออกก าลังกาย หลักการและขั้นตอนในการออกก าลังกาย การประเมินตนเอง
และการเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายเพ่ือสุขภาพ อาหารส าหรับการออกก าลังกาย การปูองกันและการปฐม
พยาบาลอาการบาดเจ็บจากการออกก าลังกายและการเล่นกีฬา กิจกรรมการออกก าลังกายและกีฬา   
  Importance of exercise, principles and steps in exercise; self-assessment and 
strengthening physical fitness for health; food for exercise; prevention and first aid for 
exercise and sports injury; exercise and sports activities   
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GE 03303 การเต้นสมัยใหม่ 1(0-2-1) 

 Modern Dance  

   หลักการ ทฤษฎี และการปฏิบัติการเต้นสมัยใหม่ การเต้นแจ้ส การเต้นฟ้ังค์แจ้ส การเต้นฮิปฮอป 
การเคลื่อนไหวที่สวยงามตามหลักการของสไตล์การเต้น การแสดงออกทางสีหน้าและอารมณ์ การสร้าง 
มนุษยสัมพันธ์ ความคิดสร้างสรรค์ มารยาททางสังคม ความรับผิดชอบ และการสร้างภาวะผู้น า  
  Principles, theories, and practice of modern dance; Jazz Dance, Funk Jazz,  
Hip-hop. beautiful movements of dancing style; facial expressions and emotion, building 
human relations, creative thinking, social etiquette, responsibility, leadership building  
 

2) หมวดวิชาเฉพาะ 
SC 01006 เคมีเบื้องต้น 3(2-2-5) 
 Basic Chemistry  

สารและสมบัติของสาร ปริมาณสัมพันธ์ แก๊ส ของเหลว  สารละลายและของแข็ง สมดุลเคมี 
กรด-เบสและเกลือ 

Substance and Its Properties; stoichiometry; gases; liquids, solutions and solids; 
chemical equilibrium; acid-bases and salts 

 
SC 01009 ชีววิทยาเบื้องต้น 3(2-2-5) 

 Basic Biology  

คุณสมบัติของสิ่งมีชีวิต โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์โพรแคริโอต เซลล์ยูแคริโอต พืชและ
สัตว์ การแบ่งเซลล์ เนื้อเยื่อ ระบบต่างๆ ของสิ่งมีชีวิต การเจริญเติบโตของพืชและสัตว์ พันธุศาสตร์ 

Properties of organism; structure and function of prokaryotic cell eukaryotic 
cell plant and animal; cell division; tissues; systems of organisms; development of plant and 
animal; immune system; genetics; biodiversity; ecology and behavior of organisms 

 
SC 01012 เทคโนโลยีดิจิทัลส าหรับนักวิทยาศาสตร์ 3(2-2-5) 

 Digital Technology for Scientist  

เทคโนโลยีดิจิทัลในปัจจุบันและแนวโน้มในอนาคตการประยุกต์ในงานโปรแกรมไมโครซอฟต์ 
ไมโครซอฟท์เอ็กเซล และไมโครซอต์พาวเวอร์พอยต์ การส่งผ่านข้อมูลจากโปรแกรมหนึ่งไปยังโปรแกรมอ่ืน  
การสืบค้นสารสนเทศ กฎหมายเกี่ยวกับเทคโนโลยีดิจิทัล ความเป็นพลเมืองดิจิทัลและการรู้เท่าทันดิจิทัล  
การท าคลิปวิดีโอ 
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Digital technology in the present and future trends; application of Microsoft 
Word, Microsoft Excel and Microsoft PowerPoint; information transfers from one program to 
others; information retrieval; law associated with digital technology; digital citizenship and 
digital literacy; making video clips 

 
SC 01013 ภาษาอังกฤษส าหรับนักวิทยาศาสตร์ 3(3-0-6) 

 English for Scientist  

ทักษะการอ่าน การเขียน การฟัง และพูดภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในงานวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี การบันทึกสรุปความตีความ และขยายความจากการอ่านบทความและคู่มือการใช้เครื่องมือทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทั้งในรูปแบบสื่อสิ่งพิมพ์และสื่ออิเล็กทรอนิกส์ การน าเสนอด้วยวาจาและ  
ลายลักษณ์อักษร 

English skills in reading, writing, listening and speaking for communication in 
science and technology; recording, summarizing, interpreting and expanding science and 
technology articles and manuals in print and electronic media; oral and written presentations 

 
ET 23101 โภชนศาสตร ์ 3(3-0-6) 

 Nutrition  

 ความส าคัญของโภชนาการที่มีต่อสุขภาพ อาหารหลัก 5 หมู่ สารอาหารและแหล่งของ
สารอาหาร  ระบบการย่อย การดูดซึมและ การขับถ่ายอาหาร  การค านวณคุณค่าทางอาหาร ปัญหาโภชนาการ
ในประเทศ ธงโภชนาการและบัญญัติ 9 ประการ ฉลากโภชนาการ 

 Importance of nutritive for health; five types of food; nutrient and sources of 
nutrients; digestive system; adsorption and excretion; calculation of food quality; domestic 
malnutrition problems; nutrition flag and food-based dietary guidelines; nutrition labeling 

 
ET 23102 อุปกรณ์และเครื่องมือในการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
 Cooking equipment and tools  
  ประเภทของครัว  ความรู้เบื้องต้นในการใช้อุปกรณ์ เครื่องครัว เครื่องมือในการประกอบ
อาหาร  การดูแลอุปกรณ์เครื่องใช้ วิธีการท าความสะอาด วิธีการใช้ การเลือกซื้ออุปกรณ์ในครัว  ฝึกปฏิบัติการ
ใช้อุปกรณ์และเครื่องมือในการประกอบอาหาร 
  Type of kitchens; basic knowledge about using of kitchen utensils; cooking 
tools; how to clean, use and choose the utensils; practice using kitchen equipment and tools 
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ET 23103 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
 Principles of Culinary  

 ชนิดของอาหาร หลักวิธีการประกอบอาหารหลัก 5 หมู่ ศัพท์การประกอบ เครื่องปรุง และ
สารปรุงแต่งอาหาร การเลือกซื้อ และการเก็บรักษาเพ่ือสงวนคุณค่าทางอาหาร ฝึกทักษะการประกอบอาหาร 
  Kinds of foods; principles of cooking 5 food groups; cooking vocabulary; 
seasoning and food additive; buying and preserving nutrient; practicing culinary skills  

 
ET 23104 วิทยาศาสตร์การอาหาร 3(3-0-6) 
 Food Science  

 คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ และน้ า 
องค์ประกอบและคุณสมบัติของอาหาร เนื้อสัตว์ ไข่ นมและผลิตภัณฑ์นม ผักและผลไม้ ธัญชาติและแปูง กลไก
ของปฏิกิริยาส าคัญต่างๆ ที่เกิดขึ้นในอาหาร การเปลี่ยนแปลงที่ท าให้เกิดการเสื่อมเสียของอาหาร ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสและวิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  Chemical and physical properties of protein, carbohydrate, fat, vitamin, 
mineral and water; food constituents and properties of meat, eggs, milk and milk products, 
vegetable and fruit, cereal and flour; reaction mechanisms in food; change of constituents 
that important to food spoilage; sensory characteristics and sensory evaluation methods 
 
ET 23201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(3-0-6) 
 Food Microbiology  

 ความส าคัญของจุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร การปนเปื้อนของจุลินทรีย์
ในอาหาร จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสียและท าให้เกิดโรค การปูองกันการเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจาก
จุลินทรีย์ การใช้ประโยชน์ของจุลินทรีย์ในการผลิตอาหาร การวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร มาตรฐานทาง  
จุลชีววิทยาของอาหาร 

 Importance of food microbiology; microorganisms in food product; microbial 
contamination; food spoilage microorganisms; food poisoning microorganisms; prevention of 
food spoilage causing microorganism; benefits of food microorganisms; microbiological 
analysis of foods; microbiological standard of foods 
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ET 23202 อาหารไทย 3(2-2-5) 
 Thai Food  
    ประวัติความเป็นมาของอาหารไทย การประกอบอาหารประเภทต้ม แกง ผัด ทอด เครื่องจิ้ม 
และย า อาหารจานเดียว อาหารไทยยอดนิยม อาหารไทยในโอกาสพิเศษ อาหารไทยในงานเทศกาล การจัด
ส ารับอาหารไทย ฝึกปฏิบัติอาหารไทย 

 History of Thai Food; cooking of Thai soups, curry, sautéing, deep frying, Thai 
dips and spicy salad; Thai a la carte; popular Thai dishes; special occasion recipes; special 
festival foods; Thai food decoration; practicing Thai Food 
 
ET 23203 ขนมไทย  3(2-2-5) 
 Thai Desserts   

 ประวัติความเป็นมา ประเภทของขนมไทย ลักษณะของขนมไทย การใช้วัตถุดิบ อุปกรณ์ 
เทคนิคในการประกอบขนมไทย การก าหนดรายการขนมไทย การจัดเลี้ยงในโอกาสต่างๆ การบรรจุภัณฑ์  
ฝึกปฏิบัติขนมไทย 

 Thai desserts history; kinds and characteristic of Thai dessert; material, 
equipment and techniques for cooking Thai desserts; Thai desserts menu arrangement; 
catering in any occasions; packaging and practicing Thai desserts 

 
ET 23204 ภาษาอังกฤษส าหรับการประกอบและบริการอาหาร 3(3-0-6) 
 English for Cookery and Food service  

 ทักษะการอ่าน การเขียน การฟัง และการพูดภาษาอังกฤษ ส าหรับการประกอบและบริการ
อาหาร การเขียนและการอ่านสูตรอาหาร รายการเบิก-จ่ายวัตถุดิบอาหาร เอกสารโฆษณาเผยแพร่ที่เกี่ยวกับ
อาหาร และรายการอาหาร การฟังและการพูดในบริการอาหาร  การรับค าสั่ง การส่งค าสั่ง การให้ข้อมูลและ
การประชาสัมพันธ์เกี่ยวกับอาหาร   

English skills in reading, writing, listening and speaking for Cookery and Food 
service; writing and reading recipes, reimbursement-dispensing list of food ingredients, 
advertising documents about food and food items; listening and speaking in food service, 
taking orders, delivering orders, providing information and public relations about food. 
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ET 23205 การประกอบธุรกิจอาหารและบริการ 3(3-0-6) 
 Food and Service Business Operation  
    ความหมายและความส าคัญของการประกอบธุรกิจอาหารและบริการ คุณลักษณะของผู้
ประกอบธุรกิจบริการอาหารที่ดี จุดเริ่มต้นการสร้างธุรกิจอาหารและบริการ การวิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจ
อาหารและบริการ การวางแผนธุรกิจอาหารและบริการ การจัดโครงสร้างองค์กรส าหรับธุรกิจอาหารและ
บริการ การบริหารจัดการทรัพยากรธุรกิจอาหารและบริการ รูปแบบการให้บริการธุรกิจอาหาร การจัดการ
บัญชีและงบประมาณการลงทุน การค านวณต้นทุนและผลก าไร การจัดซื้อและการจัดการวัตถุดิบ การจัดการ
ด้านคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร การบริหารความเสี่ยงในธุรกิจบริการอาหาร จรรยาบรรณส าหรับ
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและบริการ 
  Meaning and importance of food and service business; characteristics of a 
good food service business entrepreneurs; the beginning of building a food and service 
business; analysis of food and service business opportunities; planning of food and service 
business; organizational structure for food and service business; food and service business 
resource management; food business service model; accounting and investment budget 
management; cost calculation and profit; purchasing and managing raw materials; food 
quality and safety management; risk management in food service business; ethics for food 
and service business entrepreneurs 
 
ET 23206 การตลาดและการขายส าหรับธุรกิจอาหารและบริการ 3(3-0-6) 
 Marketing and sales for Food Business  
  ความหมายและความส าคัญของการตลาด แนวคิดทฤษฎีทางการตลาด ลักษณะของตลาด
บริการอาหาร  ลักษณะการแข่งขันทางการตลาดในธุรกิจอาหาร พฤติกรรมการบริโภคอาหารและปัจจัยที่มีผล
ต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค การวางแผนทางการตลาดส าหรับธุรกิจอาหารและบริการ กลยุทธ์ส่วนประสม
ทางการตลาดของธุรกิจอาหารและบริการ กลยุทธ์ทางการตลาดธุรกิจอาหารเพ่ือสร้างยอดขาย การสร้างคอน
เทนต์เพ่ือส่งเสริมการขายธุรกิจอาหาร กลยุทธ์การขายส าหรับธุรกิจอาหารและบริการ เทคนิคการขายอาหาร
โดยพนักงาน การฝึกอบรมพนักงานบริการอาหาร การใช้ระบบอิเล็กทรอนิกส์เพ่ือช่วยในการขายอาหาร การ
ท าตลาดและการขายออนไลน์ จรรยาบรรณท่ีดีในการท าตลาดธุรกิจอาหารและบริการ 
  Meaning and importance of marketing; marketing theory; types of food service 
marketing; nature of marketing competition in food business; food consumption behavior 
and factors affecting the purchasing decision of consumers; marketing planning for food and 
service businesses; marketing mix of food and service businesses; food businesses marketing 
strategies to generate sales; creating content to promote food business; selling strategies for 
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food and service businesses; food sales techniques by staff; food service staff training; using 
electronic systems to help sell food; marketing and selling online; Good Ethics in Marketing 
Food and Service Businesses 
 
ET 23207 โภชนบ าบัด 3(2-2-5) 
 Diet Therapy     
  การจัดอาหารโรงพยาบาล การค านวณรายการอาหารแลกเปลี่ยน การประกอบอาหารตาม
ใบสั่งแพทย์ ศัพท์ที่ เกี่ยวข้องในงานโภชนาการ หลักการสั่งอาหาร การสัมภาษณ์ผู้ปุวยเพ่ือสืบประวัติ  
การรับประทานอาหาร การประเมินภาวะโภชนาการผู้ปุวย ฝึกปฏิบัติโภชนบ าบัด 

 Hospital patient diet; calculation of food exchange list; cooking following 
specific prescription; technical terms in nutrition; principles of food ordering; patient interview 
for recording a dietary history; nutritional assessment of patients; practice diet therapy 
 
ET 23208 โภชนศาสตร์ครอบครัว 3(2-2-5) 
 Family Nutrition     
  ความต้องการสารอาหารและพลังงานของบุคคลวัยต่าง ๆ การก าหนดรายการ การจัดอาหาร
สมส่วนของหญิงมีครรภ์ หญิงให้นมบุตร ทารก เด็กวัยก่อนเรียน เด็กวัยเรียน วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ ผู้สูงอายุ ฝึก
ปฏิบัติอาหารแต่ละช่วงวัย 
  Nutritious and energy need of people in different ages; order setting balanced 
food for pregnant woman, feeding woman, baby, preschool children, school age child, 
teenager, adult and elder; practice cooking by age 
 
ET 23309 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(3-0-6) 
 Functional Food  
  นิยามของอาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหาร  
ผลขององค์ประกอบเชิงหน้าที่ในอาหารที่มีต่อสุขภาพ ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร   
  Meaning of functional foods and nutraceuticals; bioactive substances in 
food; effects of functional components on health; examples of functional foods and 
nutraceutical products 
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ET 23310 พิษในอาหาร 3(3-0-6) 
 Toxins in Food  
  บทน าเกี่ยวกับสารพิษในอาหาร อันตรายและความเป็นพิษของสารพิษในอาหาร สารพิษ
จากพืช สัตว์ จุลินทรีย์ วัตถุเจือปนอาหาร สารเคมีปนเปื้อนในอาหาร โรคที่เกิดจากสารพิษในอาหาร 
  Introduction to toxins in food; hazards and toxicity of toxins in food, plants, 
animal, microorganisms, food additives, chemical contamination in food; diseases caused 
by toxins in food 
 
ET 23211 การถนอมอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Preservation  
  สาเหตุการบูดเสียของอาหารและการปูองกัน หลักการและวิธีการถนอมอาหารเอาหาร 
สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหารและวิธีการปูองกัน  การใช้เครื่องมืออุปกรณ์ในการถนอมอาหาร การถนอม
อาหารโดยการท าแห้ง การใช้ความร้อน การใช้ความเย็น การใช้น้ าตาล การหมักดอง การใช้สารเคมีอ่ืนๆ 
เพ่ือใช้ในการบริโภค และเป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือน ฝึกปฏิบัติการถนอมอาหาร 
  Food spoilage and prevention; Principles of food preservation; the cause of 
Food spoilage and protect method; using tools to preserve the food; preserving foods by 
drying, heating, chilling, using sugar, pickling, using chemical and etc. for consuming purposes 
and for cottage industry; practicing food preservation 
 
ET 23301 สุขาภิบาลและกฎหมายอาหาร 3(3-0-6) 
 Sanitation and Food Laws  

 สุขลักษณะส่วนบุคคล การออกแบบอาคาร อุปกรณ์และสิ่งอ านวยความสะดวกในสถานที่
ผลิตอาหาร หลักการท าความสะอาด การควบคุมแมลงและสัตว์พาหะ การจัดการขยะ กฎหมายและมาตรฐาน
อาหาร ฉลากอาหาร หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMPs) การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติที่
ต้องควบคุม (HACCPs) 

 Personal hygiene; buildings equipment and facilities design; principles of 
cleaning; pest control; waste management; food laws and regulations; food label; good 
manufacturing practices (GMPs); hazard analysis and critical control points (HACCPs) 
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ET 23302 เครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
 Beverage  

 ความหมาย วัสดุ อุปกรณ์ การแบ่งประเภทเครื่องดื่ม เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ เครื่องดื่ม 
ที่มีแอลกอฮอล์ เทคนิคการผสมเครื่องดื่ม ฝึกปฏิบัติเครื่องดื่มประเภทต่างๆ 

 Meaning; materials; equipment; beverage classification; non-alcoholic 
beverage; alcoholic beverage; beverage mixing techniques, beverage practice beverage in 
each types 

 
ET 23303 อาหารท้องถิ่น  3(2-2-5) 

 Local Food  

  ความหมายและความส าคัญ อาหารท้องถิ่น 4 ภาค  วัตถุดิบที่นิยมเป็นเอกลักษณ์อนุรักษ์
อาหารท้องถิ่น  อาหารท้องถิ่น 4 ภาคท่ีนิยม  ฝึกปฏิบัติอาหารที่นิยมของแต่ละท้องถิ่น  
  Meaning and importance; local food from 4 regions; the uniqueness of 
popular raw materials;  preserve local food; local food from 4 popular regions; practice the 
popular dishes of each locality 
 
ET 23304 การจัดการงานครัว 3(3-0-6) 
 Kitchen Management     
  โครงสร้าง หน้าที่ความรับผิดชอบ การบริหาร การฝึกอบรม การจัดการทรัพยากร และ
จรรยาบรรณวิชาชีพของบุคลากรในครัว การวางแผนการท างานในครัว การก าหนดและจัดการรายการอาหาร  
การจัดซื้อ การตรวจรับ การเก็บรักษา การจัดการคลัง และการเบิกจ่ายวัตถุดิบอาหาร การจัดการและควบคุม
คุณภาพในการผลิตอาหาร สุขาภิบาลและความปลอดภัยในการท างานในครัว 
  Structure, responsibilities, administration, training, resource management and 
professional ethics of kitchen personnel; kitchen planning; setting and managing food items; 
purchasing, inspection, storage, inventory management and raw material disbursement; 
management and quality control in food production; sanitation and safety of working in the 
kitchen 
 
ET 23305 การจัดการบริการงานเลี้ยง   3(2-2-5) 
 Banquet Service Management  

 หลักการจัดการทั่วไปในงานเลี้ยง ความรู้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม การบริการที่ใช้ในงาน
เลี้ยง อุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องส าหรับการบริการอาหารตามแบบสากลและแบบต่างๆ การควบคุมและรูปแบบ  
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การสร้างสรรค์งานเลี้ยงแบบต่างๆ เทคนิคและศิลปะการบริการอาหารในการจัดเลี้ยง ฝึกปฏิบั ติการจัดการ
บริการงานเลี้ยง 

 General principles of banquet management; knowledge of food and beverage; 
service in banquets, equipment for international food service and any style; control the 
creative party in any style; technique and arts of foods service in the banquets; practice 
banquet service management  

 
ET 23306 การพัฒนาสูตรอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
 Food and Beverage Development   
  ความหมายความส าคัญของการพัฒนาอาหารและเครื่องดื่ม สูตรอาหารและเครื่องดื่ม วิธีการ
เขียนสูตรอาหารและเครื่องดื่ม  ค้นคว้าและศึกษาวิธีการพัฒนาสูตรอาหารและเครื่องดื่ม  แนวทางการพัฒนา
อาหารและเครื่องดื่มท้องถิ่นในประเทศไทย การออกแบบสูตรอาหารและเครื่องดื่มด้วยวัตถุดิบท้องถิ่น ทดสอบ
การท าสูตรอาหารและเครื่องดื่มต้นแบบ การประเมินคุณภาพสูตรอาหารและเครื่องดื่มต้นแบบ น าเสนอผลงาน  
   The important meaning of food and beverage developing, food and beverage 
recipe, food and beverage recipe writing method, food and beverage developing method 
research and study, Thailand local food and beverage developing process, food and 
beverage recipe designing with local raw materials, prototype food and beverage cooking 
test, prototype food and beverage recipe quality evaluating, presentation   

 
ET 23307 อาหารว่าง 3(2-2-5) 
 Snacks  
    ความส าคัญ ประเภทของอาหารว่าง ลักษณะของอาหารว่าง การประกอบอาหารว่างคาวและ
อาหารว่างหวาน อาหารว่างยอดนิยม การจัดชุดอาหารว่าง การจัดเลี้ยงอาหารว่าง การออกแบบบรรจุภัณฑ์
อาหารว่าง  ฝึกปฏิบัติอาหารว่าง 
  Importance, kind and characteristic of snack; cooking of snacks and sweet 
snacks; popular snacks; snack meal planning; snack catering; packaging design for snacks; 
practice snacks  
 
ET 23308 ขนมไทยร่วมสมัย 3(2-2-5) 
 Contemporary Thai Desserts  
  ความหมาย ความส าคัญของขนมไทยร่วมสมัยที่นิยมในปัจจุบัน ประเภท วัตถุดิบ อุปกรณ์ 
เทคนิคในการประกอบขนมไทยร่วมสมัย การจัดตกแต่ง การจัดเสิร์ฟ ฝึกปฏิบัติขนมไทย 
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  Meaning and importance; kind of Thai contemporary desserts; material, 
equipment and technique for cooking Thai contemporary desserts; decorated; served; Thai 
desserts cookery practicing 
 
ET 23309 อาหารจานด่วนและตามสั่ง   3(2-2-5) 
 Fast food and A la carte  
  การประกอบอาหารจานด่วน  อาหารตามสั่ง อาหารว่าง และอาหารหวานที่นิยม จากข้าว 
แปูง ผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ การจัดตกแต่งอาหาร การน าเสนอบรรจุภัณฑ์เพ่ือการ
จ าหน่าย ฝึกปฏิบัติอาหารจานด่วนและอาหารตามสั่ง 
  Cooking fast food, a la carte, snacks, and popular desserts using rice, starch, 
vegetable, fruit, meat, and meat products; food decoration, presentation for selling; practice 
fast food and a la carte 
 
ET 23310 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 
 International Food  
   ความรู้เกี่ยวกับอาหารยุโรป อเมริกา และเอเชีย วัตถุดิบ อุปกรณ์ วิธีการประกอบอาหารขั้น
พ้ืนฐานของอาหารประจ าชาติที่เป็นที่นิยม ฝึกปฏิบัติอาหารนานาชาติ 
           Knowledge of European food, American food and Asian food; ingredient, 
material, equipment; how to cook, the standard of national popular food; practice 
International food  
 
ET 23311 เบเกอรี่ 3(2-2-5) 

 Bakery  

  ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับขนมอบ  ประเภทขนมอบ ส่วนผสม วัสดุ อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้
ที่ใช้ผลิต  ประเภทและลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปัญหาและการแก้ไข ฝึกปฏิบัติเบเกอรี่ 
  Fundamental knowledge about pasty;  kind of pastry; ingredient, materials, 
equipment; materials for producing; principle of producing and technical, for basic pastry; 
good appearance of pastry; problems and solution; practice  bakery 
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ET 23312 ขนมหวาน 3(2-2-5) 
 Desserts  
  ความเป็นมาและวัฒนธรรมของขนมหวานแต่ละประเทศ อุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้ใน
การประกอบอาหารประเภทขนมหวาน ค าศัพท์ที่เกี่ยวข้องกับขนมหวาน วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร
ประเภทขนมหวาน ฝึกปฏิบัติขนมหวาน 
  History and culture of desserts in each country; equipment and tools used in 
the preparation of desserts; vocabulary about desserts; ingredients for cooking desserts; 
practice desserts  
 
ET 23313 อาหารมังสวิรัติ 3(2-2-5) 
 Vegetarian Food  
  ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารมังสวิรัติ การประกอบอาหารมังสวิรัติ จากธัญพืช ผัก ผลไม้ ไข่ 
และนม อาหารมังสวิรัติยอดนิยม ฝึกปฏิบัติอาหารมังสวิรัติ 
  General knowledge about vegetarian foods; vegetarian cooking from grains; 
vegetables, fruits, eggs and milk; popular vegetarian dishes; practice vegetarian foods 
 
ET 23314 อาหารอิสลาม 3(2-2-5) 
 Islamic Food     
  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารอิสลาม ความรู้ทั่วไปและการปฏิบัติตนในช่วงเดือนรอมฏอน
วัฒนธรรมและลักษณะของอาหารอิสลามในประเทศไทย วัฒนธรรมและลักษณะของอาหารอิสลามสาย
อาหรับ-เปอร์เซีย อินเดีย มลายู-อินโดนีเซีย และจีนฮ่อ วัตถุดิบที่ ใช้ในการประกอบอาหารอิสลาม  
การเลือกซื้อวัตถุดิบ ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารอิสลามประเภทอาหารคาวและอาหารอิสลามประเภทของหวาน 
  Introduction to Islamic food; general knowledge and practicing during 
Ramadan; culture and characteristics of Islamic food in Thailand; culture and characteristics 
of Islamic food, Arab-Persian, Indian, Malay-Indonesian and Chinese haw; ingredients used in 
Islamic cooking; selection of raw materials; practice Islamic food  
 
ET 23315 ธุรกิจอาหารฮาลาล 3(3-0-6) 
 Halal Food Business  
  ความหมายและความส าคัญเกี่ยวกับหลักการบริโภคของศาสนาอิสลาม การเริ่มต้นธุรกิจ
อาหารฮาลาล ข้อปฏิบัติเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจอาหารฮาลาล การจัดการด้านการผลิตอาหารฮาลาล  
การเก็บรักษา การขนส่ง มาตรฐานอาหารฮาลาล กฎหมายข้อบังคับที่เกี่ยวกับการประกอบธุรกิจอาหารฮาลาล  
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ขั้นตอนการขอรับรองฮาลาล  การขอใช้เครื่องหมายฮาลาล  หน่วยงานที่เกี่ยวข้องและสนับสนุนการประกอบ
ธุรกิจอาหารฮาลาลของไทยและต่างประเทศ จรรยาบรรณของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารฮาลาล 
  Meaning and importance of the consumption principles of Islam; starting a 
halal food business; practices related to operating a halal food business; management of 
Halal food production management; storage; transportation; Halal food standard; laws and 
regulations related to halal food business; Halal certification process; requesting to use the 
halal mark; agencies involved and supporting the halal food business in Thailand and abroad; 
ethics of Halal Food business operators 
 
ET 23316 การตลาดอาหารออนไลน์ 3(3-0-6) 

 Online Food Marketing  

 ความหมายและความส าคัญของการตลาดออนไลน์ รูปแบบ แนวความคิด ลักษณะของสื่อ
สังคมออนไลน์ พฤติกรรมการบริโภคอาหารในยุคสื่อสังคมออนไลน์ การสร้างแบรนด์ธุรกิจอาหารผ่านสื่อสังคม
ออนไลน์ การสร้างเนื้อหาให้กับธุรกิจอาหารบนสื่อสังคมออนไลน์ การเลือกเครื่องมือสื่อสารทางการตลาดให้
เหมาะกับธุรกิจอาหารออนไลน์  กลยุทธ์การท าตลาดอาหารออนไลน์ให้ผู้บริโภคตัดสินใจซื้อ รูปแบบการ
โฆษณาอาหารบนสื่อสังคมออนไลน์เพื่อเพ่ิมยอดขาย อิทธิพลและปัจจัยต่าง ๆ ที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้ออาหาร
ออนไลน์ของผู้บริโภค วิธีการสร้างความเชื่อมั่นและความปลอดภัยให้กับผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารออนไลน์ 

 Meaning and importance of Online marketing; pattern; concept; characteristics of 
social media; food consumption behavior in the age of social media; food business branding 
through social media; creating content for food businesses on social media; choosing the 
marketing communication tool for online food business; online food marketing strategies for 
consumers to make purchasing decisions; online social media food advertising format to 
increase sales; Influences and factors affecting consumers' online food shopping decisions; 
how to build consumer confidence and safety in food online 

 
ET 23317 การจัดการวิสาหกิจชุมชน 3(3-0-6) 

 Community Management       

  ความหมายและความส าคัญของวิสาหกิจชุมชน แนวคิดและรูปแบบการด าเนินงานวิสาหกิจ
ชุมชน และพัฒนาการวิสาหกิจชุมชน การจัดการการตลาด การจัดการการผลิต การส่งเสริมการตลาด  
การจัดการเครือข่าย กลยุทธ์การพัฒนาเชื่อมโยงไปถึงระบบเศรษฐกิจชุมชน กระบวนการเรียนรู้หรือการท า
ข้อมูลและแผนแม่บทเพ่ือก่อให้เกิดวิสาหกิจชุมชน  ความเข้มแข็งของวิสาหกิจชุมชน ปัญหาและปัจจัย
ความส าเร็จของวิสาหกิจชุมชน รวมทั้งการสร้างนักวิสาหกิจชุมชน 
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  Meaning and importance of Community Management  ; concept and format of 
Community Management operation and development; marketing management; production 
management; marketing promotion; network management; development strategy linking to 
the community economy; learning process or data and scheme model for Community 
Management  ; Community Management strength; problems and success factors; including a 
community enterprise personnel 
 
ET 23318 การประกอบธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศ 3(3-0-6) 

 Thai restaurant business abroad  

  แนวคิดการประกอบธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศ ลักษณะร้านอาหารไทยในแต่ละ
ประเทศ การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมในแต่ละประเทศ การวิเคราะห์โอกาสและการลงทุน การวางแผน
ด าเนินงาน การบริหารจัดการร้านอาหารไทยในต่างประเทศ รูปแบบและการตกแต่งร้านอาหารไทยใน
ต่างประเทศ กฎระเบียบในการจัดตั้งร้านอาหารในต่างประเทศ กฎระเบียบด้านแรงงานในต่างประเทศ การ
บริหารความเสี่ยงในธุรกิจอาหารไทยในต่างประเทศ หน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการประกอบธุรกิจใน
ต่างประเทศ กรณีศึกษาธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศ 

The concept of operating a Thai restaurant business abroad; characteristics 
of Thai restaurants in each country; analysis of the environment in each country; 
opportunity and investment analysis; operational planning; management of Thai restaurants 
abroad; layout and decoration of Thai restaurants in foreign countries; rules for setting up a 
restaurant abroad; overseas labor regulations; risk management in Thai Food businesses 
abroad; agencies involved in doing business abroad; case study of Thai restaurant business 
abroad 
 
ET 23319 การตกแต่งอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Decoration     

  องค์ประกอบศิลป์เบื้องต้น องค์ประกอบศิลป์ส าหรับการออกแบบการตกแต่งอาหาร  
การเลือกภาชนะ การน าเสนอจานอาหาร การร่างแบบการออกแบบและการตกแต่งอาหาร การตกแต่งหน้า
ขนม อุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้ในการตกแต่งอาหาร การแกะสลักเบื้องต้น อาหารแนวโมเลกุลาร์เบื้องต้น 
ฝึกปฏิบัติการตกแต่งอาหาร 
  Elementary art elements; artistic elements for food decoration design food; 
container selection presentation of dishes; food design and decoration drafting; decorating 
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desserts; food decoration equipment and tools; preliminary carving; introduction to 
molecular food; practice food decoration  
 
ET 23320 การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5) 
 Food Container Designing  

 วัสดุอุปกรณ์และเทคโนโลยีการผลิตบรรจุภัณฑ์อาหาร ประเภทของบรรจุภัณฑ์อาหาร  
การเลือกใช้ชนิดของบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท การใช้สีกับบรรจุภัณฑ์อาหาร  
การออกแบบสัญลักษณ์และฉลากของบรรจุภัณฑ์อาหาร ฝึกปฏิบัติการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 
  Materials and technology of food container production; types of food 
container;  the selection of food container types for matching with kinds of food; choosing 
packaging colors;  logo and label designing for food container; practice food container 
designing 
 
ET 23321 การออกแบบตกแต่งร้านอาหาร 3(2-2-5) 
 Restaurant decoration designing  

 ประวัติความเป็นมาและความส าคัญของการออกแบบตกแต่งร้านอาหาร ประเภทการตกแต่ง
ร้านอาหาร ทฤษฎีและหลักการพ้ืนฐานของการออกแบบตกแต่งร้านอาหาร วัสดุที่ใช้ในร้านอาหารและการ
ประมาณการใช้ค่าใช้จ่ายในการออกแบบตกแต่ง ฝึกทักษะการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการออกแบบ        
ฝึกปฏิบัติการท าต้นแบบ (Model) 

 History and importance of restaurant decoration design restaurant decoration; 
type theory and basic principles of restaurant decoration design restaurant; materials and 
cost estimation in decoration design; practice skills in using computer programs in design; 
practice making prototypes (Model) 

 
ET 23401 ปฏิบัติการร้านอาหาร 3(2-2-5) 
 Restaurant Practice  
  ความหมายและความส าคัญของแผนธุรกิจ  ลักษณะของแผนธุรกิจ องค์ประกอบของแผน
ธุรกิจ ประโยชน์ของแผนธุรกิจ หลักและวิธีการเขียนแผนธุรกิจร้านอาหาร การน าเสนอแผนธุรกิจ  
ฝึกปฏิบัติการร้านอาหาร การผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่าย การค านวณต้นทุน การก าหนดราคาขาย การบริหาร
จัดการร้านอาหาร ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง สรุปผลการด าเนินงาน  
  Meaning and importance of business plan; characteristics of the business plan; 
elements of a business plan; benefits of a business plan; principles and method of writing a 
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restaurant business plan; business plan presentation; restaurant practice, production of food 
for sale, cost calculation, selling price, restaurant management, related practicing and 
summarizing 
 
ET 23402 สัมมนาและระเบียบวิธีวิจัยทางการประกอบและบริการอาหาร 3(3-0-6) 
 Seminar and Research Methodology in Cookery and 

Food Service 
 

  การค้นคว้ารวบรวมข้อมูลเอกสาร งานวิจัยที่เกี่ยวกับอาหาร การเรียบเรียงและวิเคราะห์ 
กระบวนการสัมมนา การน าเสนอข้อมูล อภิปรายแลกเปลี่ยนหัวข้อที่น่าสนใจด้านอาหาร หลักและทฤษฎีการ
วิจัย ประเภทการวิจัย ระเบียบวิธีที่ใช้ในการวิจัย  
  Gathering documents; food research; editing and analysis; seminar process; 
data presentation; discussion, exchanging about food  topics; principles and theories of 
research; research type; methodology used in research 
 
ET 23403 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 1(0-2-1) 

 Preparation  for Internship in Cookery and Food Service  

 กระบวนการการฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านประกอบและบริการอาหาร การเลือกสถาน
ประกอบการและการสมัครงาน การสัมภาษณ์งานอาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ  กฎหมายแรงงานและ
จรรยาบรรณวิชาชีพ การเขียนรายงานและการน าเสนองาน 

Internship in Cookery and Food Service process; selecting establishments and 
job applications; job interviews; personality development; labor law and professional ethics; 
report writing and presentation 

 
ET 23404 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านทางประกอบและบริการอาหาร 3(300) 

 Internship in Cookery and Food Service  

  รายวิชาที่ต้องลงทะเบียนเรียนมาก่อน : ET 23403 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน 
การประกอบและบริการอาหาร 
  ปฏิบัติงานทางวิชาชีพด้านการประกอบและบริการอาหารกับสถานประกอบการ นักศึกษา
จะต้องปฏิบัติงานเต็มเวลาในหน่วยงานนั้น โดยมีพนักงานที่ปรึกษาที่องค์กรมอบหมาย ให้ท าหน้าที่ดูแล
รับผิดชอบในการปฏิบัติงานของนักศึกษา มีก าหนดลักษณะงานแผนการปฏิบัติงานให้ นักศึกษาเพ่ือการ
ประเมินผลการศึกษา ก าหนดเวลาปฏิบัติงาน ไม่น้อยกว่า 300 ชั่วโมง ต่อเนื่องกัน 
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Prerequisite course: ET 23403 Preparation  for Internship in Cookery and Food 
Service 

Practice as a full-time staff in a workplace of in Cookery and Food Service for 
at least 300 hours continuously under the supervision of an advisor assigned by the 
organization to be responsible for student performance 

 
ET 23405 โครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 3(2-2-5) 
 Special Project in Cookery and Food Service  
  ศึกษา ค้นคว้า สืบค้นข้อมูล รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล ทดลอง อภิปราย สรุปผล โครงงาน
ทางด้านการประกอบและบริการอาหารประเภททดลอง ประเภทส ารวจ และประเภททฤษฎี  การอออกแบบ
และวางแผนการด าเนินการ การเขียนเค้าโครง การท าโครงการ การเขียนรายงานของโครงงาน พิเศษ 
การประกอบและบริการอาหาร ปฏิบัติการโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร   
  Study, research, search for data, collect and analyze data, experiment, 
discuss, summarize the results; projects in cooking and service in the experimental, survey 
and theoretical category; design and implementation planning; layout writing; project making; 
writing a report special projects in cooking and service; operations special project in cookery 
and food service 
 
ET 23406 เตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 1(0-2-3) 
 Preparation for Co-operative Education in Cookery and 

Food Service 
 

 กระบวนการสหกิจศึกษาด้านการประกอบและบริการอาหาร การเลือกสถานประกอบการ
และการสมัครงาน การสัมภาษณ์งานอาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ กฎหมายแรงงานและจรรยาบรรณวิชาชีพ 
การเขียนรายงานและการน าเสนองาน 

 Co-operative education process; selecting establishments and job 
applications; job interviews; personality development; labor law and professional ethics; 
report writing and presentation  

 
ET 23407 สหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 6(640) 

 Co-operative Education in Cookery and Food Service  

รายวิชาที่ต้องลงทะเบียนเรียนมาก่อน: ET 23406 เตรียมสหกิจศึกษาด้านการประกอบและ
บริการอาหาร 
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 หลักการสหกิจศึกษาทางด้านการประกอบและบริการอาหาร ความส าคัญของสหกิจศึกษา 
ประโยชน์ที่นักศึกษาจะได้รับ และบทบาทของนักศึกษาในการปฏิบัติขณะไปปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการ 
ทักษะความพร้อมที่จ าเป็นต่อสหกิจศึกษา ทักษะการแก้ปัญหา ทักษะการสื่อสาร การท างานเป็นทีม  
การน าเสนอ  

Prerequisite course: ET 23406 Preparation for Co-operative Education in 
Cookery and Food Service 
 Cooperative education in Cookery and Food Service principles; importance and 
benefits of cooperative education; and the role of students in practice while working at the 
establishment; skills and readiness for cooperative education, including problem-solving 
skills, communication skills, teamwork, presentation 

 
3.1.6 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 

ชั้นปีที่ รายละเอียด 
1 - มีความรู้พ้ืนฐานด้านโภชนาการ หลักการประกอบอาหาร และวิทยาศาสตร์การอาหาร 

- มีทักษะเบื้องต้นทางด้านการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารได้ 
2 - สามารถประกอบอาหารไทยและขนมไทย โดยใช้ความรู้ด้านการประกอบธุรกิจและด้าน

การตลาดเพื่อการจัดจ าหน่าย 
- สามารถประกอบอาหารโดยใช้หลักการปูองกันเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคและเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้
อาหารเน่าเสีย เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา 

3 - สามารถน าความรู้ด้านสุขาภิบาลและกฎหมายอาหารไปใช้ในการผลิตอาหารให้มีคุณภาพได้
มาตรฐาน 
- สามารถพัฒนาสูตรอาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือใช้ในการจัดบริการอาหาร 
- สามารถบริหารจัดการครัว เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการประกอบวิชาชีพ 
- มีความสามารถในการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 

4 - มีทักษะการปฏิบัติงานด้านการประกอบและบริการอาหาร สามารถท างานร่วมกับสหวิชาชีพ
อ่ืนได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
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3.2 ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ล าดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล  
เลขประจ าตัวประชาชน 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ(สาขาวิชา) สถานศึกษาและปีพ.ศ.
ที่ส าเร็จการศึกษา 

1 นางณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท์ 
3-1023-xxxxx-xx-x 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

คหกรรมศาสตร์ 
(9156) 

ศศ.ม.  
(คหกรรมศาสตร์
เพ่ือพัฒนาชุมชน)
ค.บ.  
(คหกรรมศาสตร์)  
เกียรตินิยมอันดับ 
2 

มหาวิทยาลัย 
รามค าแหง, 2550 
 
วิทยาลัยครูสวนดุสิต, 
2530 
 

2 นางสาวชนัญรักฒ์ สุวรรณวัฒน์ 
3-7598-xxxxx-xx-x 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
บริหารธุรกิจ 

(6082) 

บธ.ม. 
(บริหารธุรกิจ) 
ศศ.บ. 
(บริหารธุรกิจ) 

มหาวิทยาลัยกรุงเทพ, 
2550 
สถาบันราชภัฏสวน
ดุสิต, 2542 

3 นางวิชชุมา เตชะสิริวิชัย 
3-1019-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ ศศ.ม.  
(พัฒนคห
เศรษฐศาสตร์) 
คศ.บ.  
(การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
รามค าแหง, 2558 
 
สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล วิทยาเขต 
พระนครใต้, 2545 

4 นางสาวขวัญฤทัย สุนทรธรรม
รัต 
1-1015-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ วท.ม.  
(คหกรรมศาสตร์) 
วท.บ.  
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์, 2555 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์, 2551 

5 นางสาวปรีดิอร เพ็ชรใหญ่ 
3-3099-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ วท.ม.  
(คหกรรมศาสตร์) 
คศ.บ.  
(อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์, 2555 
สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล วิทยาเขต 
พระนครใต้, 2546 

หมายเหตุ ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และภาระงานสอนของอาจารย์ ดูที่ภาคผนวก ง  
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3.2.2 อาจารย์ประจ า 
ล าดับ

ที ่
ชื่อ-สกุล  

เลขประจ าตัวประชาชน 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ(สาขาวิชา) สถานศึกษาและปีพ.ศ.

ที่ส าเร็จการศึกษา 

1 นางณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท์ 
3-1023-xxxxx-xx-x 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

คหกรรมศาสตร์ 
(9156) 

ศศ.ม.  
(คหกรรมศาสตร์
เพ่ือพัฒนาชุมชน)
ค.บ.  
(คหกรรมศาสตร์)  
เกียรตินิยมอันดับ 
2 

มหาวิทยาลัย 
รามค าแหง, 2550 
 
วิทยาลัยครูสวนดุสิต, 
2530 
 

2 นางสาวชนัญรักฒ์ สุวรรณวัฒน์ 
3-7598-xxxxx-xx-x 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
บริหารธุรกิจ 

(6082) 

บธ.ม. 
(บริหารธุรกิจ) 
ศศ.บ. 
(บริหารธุรกิจ) 

มหาวิทยาลัยกรุงเทพ, 
2550 
สถาบันราชภัฏสวน
ดุสิต, 2542 

3 นางวิชชุมา เตชะสิริวิชัย 
3-1019-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ ศศ.ม.  
(พัฒนคห
เศรษฐศาสตร์) 
คศ.บ.  
(การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
รามค าแหง, 2558 
 
สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล วิทยาเขต 
พระนครใต้, 2545 

4 นางสาวขวัญฤทัย สุนทรธรรม
รัต 
1-1015-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ วท.ม.  
(คหกรรมศาสตร์) 
วท.บ.  
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์, 2555 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์, 2551 

5 นางสาวปรีดิอร เพ็ชรใหญ่ 
3-3099-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ วท.ม.  
(คหกรรมศาสตร์) 
คศ.บ.  
(อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์, 2555 
สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล วิทยาเขต 
พระนครใต้, 2546 

6 นางสาวปณิตา แจ้ดนาลาว 
3-7209-xxxxx-xx-x 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
บริหารธุรกิจ 

(6802) 

ปร.ด.   
(การจัดการ 
โลจิสติกส์และ 
โซ่อุปทาน) 

มหาวิทยาลัยศรีปทุม, 
2563 
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ล าดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล  
เลขประจ าตัวประชาชน 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ(สาขาวิชา) สถานศึกษาและปีพ.ศ.
ที่ส าเร็จการศึกษา 

บธ.ม.  
(การเงินและการ
ธนาคาร) 
บธ.ม. 
(บริหารธุรกิจ) 
บธ.บ.  
(การเงินและการ
ธนาคาร) 

มหาวิทยาลัย
รามค าแหง, 2552 
 
มหาวิทยาลัยบูรพา, 
2548 
มหาวิทยาลัย
รามค าแหง, 2542 

7 นายราชนิรันดร์ ดวงชัย 
3-3306-xxxxx-xx-x 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

ออกแบบ
อุตสาหกรรมศิลป์ 

(8502) 
อนุสาขาวิชา 
ออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ 
(850201) 

ศป.ม. 
(ออกแบบ
ผลิตภัณฑ์) 
ศป.บ. 
(จิตรกรรม) 

มหาวิทยาลัย
อุบลราชธานี, 2551 
 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 
2546 

8 นางสาวธีราพร ปฏิเวธวิทูร 
3-6299-xxxxx-xx-x 
 

อาจารย์ ปร.ด. (การจัดการ
นวัตกรรมและ
เทคโนโลยี) 
วท.ม. 
(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร) 
วท.บ. (อาหาร
และโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ
บ้าสมเด็จเจ้าพระยา, 
2563 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2546 
 
 
มหาวิทยาลัยมหิดล, 
2543 

9 นางสาวนวพร หงส์พันธุ์  
1-3299-xxxxx-xx-x 
 

อาจารย์ ประกาศนียบัตร
บัณฑิตวิชาชีพครู  
(การศึกษา) 
วท.ม.  

มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครราชสีมา, 2554 
 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 
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ล าดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล  
เลขประจ าตัวประชาชน 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ(สาขาวิชา) สถานศึกษาและปีพ.ศ.
ที่ส าเร็จการศึกษา 

(เทคโนโลยีการ
อาหาร)  
วท.บ.  
(เทคโนโลยีการ
อาหาร) 

2553 
 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 
2551 

10 นางสุพัตรา ทรัพย์สินโอฬาร 
1-1004-xxxxx-xx-x 
 

 

อาจารย์ คศ.ม. 
(คหกรรมศาสตร์) 
 
 
วท.บ. 
(คหกรรมศาสตร์
ทั่วไป) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร, 2561 
 
มหาวิทยาลัยราชภัฏ
บ้านสมเด็จ 
เจ้าพระยา, 2553 

11 นายสุริยา อติวิทยาภรณ์ 
3-9098-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ วท.ม.  
(พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรม
เกษตร) 
วท.บ.  
(เทคโนโลยี
อาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์, 2551 
 
 
มหาวิทยาลัย 
วลัยลักษณ์, 2548 

หมายเหตุ ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และภาระงานสอนของอาจารย์ ดูที่ภาคผนวก จ  
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม 
ผู้ใช้บัณฑิตต้องการให้บัณฑิตมีประสบการณ์ก่อนเข้าสู่อาชีพ ดังนั้นในหลักสูตรนี้จึงมีรายวิชาการฝึก

ประสบการณ์วิชาชีพด้านการประกอบอาหารและธุรกิจบริการอาหาร  และรายวิชาสหกิจศึกษาด้าน 
การประกอบและบริการอาหาร ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มวิชาชีพ เพ่ือให้บัณฑิตมีประสบการณ์จากการฝึกงานในสถาน
ประกอบการที่เก่ียวข้อง 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
1) มีความซื่อสัตย์สุจริต 
2) มีระเบียบวินัย 
3) มีจิตส านึกในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
4) เคารพสิทธิและความคิดเห็นของผู้อ่ืน 
5) มีจิตสาธารณะ 

ด้านความรู้ 
1) มีความรู้ในหลักการและทฤษฎี 
2) มีความรู้พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ที่จะน ามาอธิบายหลักการและทฤษฎี 
3) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ 
4) มีความรอบรู้ในศาสตร์ที่จะน าไปใช้ในชีวิตประจ าวัน 

ด้านทักษะทางปัญญา 
1) สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบและมีเหตุมีผลตามหลักการและวิธีการทางวิทยาศาสตร์ 
2) น าความรู้ไปประยุกต์กับสถานการณ์ต่างๆ ได้อย่างเหมาะสม 
3) มีความใฝุรู้ สามารถวิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่างๆ ที่หลากหลายได้อย่าง
ถูกต้องและเพ่ือน าไปสู่การสร้างสรรค์นวัตกรรม 

ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ 
1) มีภาวะผู้น า โดยสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้น าและสมาชิกที่ดี 
2) มีความรับผิดชอบต่อสังคมและองค์กร รวมทั้งพัฒนาตนเองและพัฒนางาน 
3) สามารถปรับตัวเข้ากับสถานการณ์และวัฒนธรรมขององค์กร 

ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิติเพ่ือการวิเคราะห์ผลประมวลผลการแก้ปัญหา 
2) มีทักษะการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 
3) มีทักษะและความรู้ภาษาอังกฤษหรือภาษาต่างประเทศอ่ืน เพ่ือการค้นคว้าได้อย่างเหมาะสมและ
จ าเป็น 
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4) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเก็บรวบรมข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ
เหมาะกับสถานการณ์ 

4.2 ช่วงเวลา  
ภาคเรียนที่ 2 ชั้นปีที่ 4 

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน  
- แผนฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ไม่น้อยกว่า 300 ชั่วโมง  
- แผนสหกิจศึกษา ไม่น้อยกว่า 640 ชั่วโมง หรือ 1 ภาคการศึกษา 

 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 

รายวิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร เป็นวิชาที่น าความรู้ต่างๆ ที่ได้จากการเรียนรู้
มาบูรณาการ ฝึกในการแก้ไขปัญหาด้วยกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ เช่น การค้นคว้าหาข้อมูล การวางแผน
การท าวิจัย และรายงานวิจัย โดยเป็นวิชาที่มีมาตรฐานผลการเรียนรู้ครบทั้ง 5 ด้าน ได้แก่ ด้านคุณธรรม 
จริยธรรม  ด้านความรู้ ด้านทักษะทางปัญญา ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ และ
ด้านทักษะการคิดวิเคราะห์ ทั้งทางคณิตศาสตร์ การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างมี
ประสิทธิภาพ  

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ  
ET 23405 โครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 3(2-2-5) 
 Special Project in Cookery and Food Service  
  ศึกษา ค้นคว้า สืบค้นข้อมูล รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล ทดลอง อภิปราย สรุปผล โครงงาน
ทางด้านการประกอบและบริการอาหารประเภททดลอง ประเภทส ารวจ และประเภททฤษฎี การอออกแบบ
และวางแผนการด าเนินการ การเขียนเค้าโครง การท าโครงการ การเขียนรายงานของโครงงานพิเศษการ
ประกอบและบริการอาหาร ปฏิบัติการโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร   
  Study, research, search for data, collect and analyze data, experiment, 
discuss, summarize the results; projects in cooking and service in the experimental, survey 
and theoretical category; design and implementation planning; layout writing; project making; 
writing a report special projects in cooking and service; operations special project in cookery 
and food service 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  
1) มีจรรยาบรรณในการวิจัยและการน าเสนอข้อมูล 
2) มีความสามารถในการวางแผนและด าเนินการตามระเบียบวิธีวิจัย 
3) มีความสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล 
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4) มีความสามารถใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพ่ือการวิเคราะห์ข้อมูล อภิปรายผล  และจัดท ารูปเล่ม
บัณฑิตนิพนธ์ตามรูปแบบที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

5) มีความสามารถในการท างานเป็นทีม และท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดี 
5.3 ช่วงเวลา  

ภาคเรียนที่ 2 ชั้นปีที่ 4  
5.4 จ านวนหน่วยกิต 

3(2-2-5) 
5.5 การเตรียมการ  

1) ให้นักศึกษาจัดเตรียมหัวข้องานวิจัยและเอกสารที่เกี่ยวข้องกับหัวข้องานวิจัย 
2) ก าหนดชั่วโมงการให้ค าปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาพร้อมจัดท าบันทึกการให้ค าปรึกษา 
3) จัดสรรสิ่งอ านวยความสะดวกและเครื่องมือที่ใช้ในการด าเนินการวิจัย 

5.6 กระบวนการประเมินผล   
ประเมินผลจากรูปเล่มรายงานฉบับสมบูรณ์  และใช้วิธีการรายงานปากเปล่าต่อหน้าคณะกรรมการ

ที่แต่งตั้งในการทวนสอบมาตรฐาน   
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 
 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ/คุณสมบัติที่พึงประสงค์ กลยุทธ์หรือกิจกรรม 
มีจรรยาบรรณวิชาชีพ มีความรู้ความเชี่ยวชาญในการประกอบอาชีพด้านการ

ประกอบและบริการอาหาร  
สามารถน าความรู้ทางด้านประกอบและบริการอาหาร
มาบูรณาการกับการประกอบอาชีพ 

จั ด โครงการอบรม เชิ งปฏิ บั ติ ก า รด้ านอาหาร 
อุตสาหกรรมอาหาร และการประกอบธุรกิจทางด้าน
อาหาร โดยบูรณาการความรู้ให้สอดคล้องกับความ
ต้องการของตลาดแรงงาน 

มีความรู้ความเชี่ยวชาญในด้านการประกอบและ
บริการอาหาร 

1. จัดอบรมทักษะพ้ืนฐานที่จ าเป็นในการเรียนเสริม
หลักสูตร เช่น ภาษาต่างประเทศ 
2. จัดให้มีการศึกษาดูงาน และฝึกงานด้านอาหารทั้ง
ในและต่างประเทศ 
3. เชิญวิทยากรที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญ มาฝึก
ทักษะและถ่ายทอดประสบการณ์ทางด้านงานอาหาร 
เพ่ือส่งเสริมให้นักศึกษาสามารถแข่งขันในระดับต่างๆ  
4. ส่งเสริมและสนับสนุนให้มีการแข่งขันด้านอาหาร 
โดยเปิดโอกาสให้นักศึกษาสามารถเข้าร่วมการแข่งขัน
ได้ทุกชั้นปี 

 
2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 

2.1 การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้านหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีคุณธรรมจริยธรรม 
ในการด าเนินชีวิต 
2. เคารพกฎเกณฑ์ทางสังคมและ
มีค่านิยมที่ดีงาม 

1. การบรรยาย  
2. การสาธิต  
3. การอภิปราย  
4. การสอนที่สอดแทรกคุณธรรม
จริยธรรม โดยใช้เอกสารและสื่อต่างๆ 
5. การสอนโดยใช้การเรียนรู้ 
จากกรณีศึกษา บทบาทสมมุติ 

1. ประเมินจากการสังเกต
พฤติกรรม ปฏิสัมพันธ์ในชั้นเรียน 
การอภิปรายในชั้นเรียน หรือ 
การเข้าร่วมกิจกรรมต่างๆ 
2. ประเมินจากการปฏิบัติงานหรือ
ผลงาน 
3. ประเมินจากการวิเคราะห์ 
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ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

สถานการณ์จ าลอง เกม 
6. การเรียนรู้ในกิจกรรมที่ให้ผู้เรียน
ได้ปฏิบัติในสถานการณ์จริง 
7. การก าหนดพฤติกรรม ข้อปฏิบัติ 
เพ่ือให้ผู้เรียนปฏิบัติตาม 
8. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน
และมอบหมายงาน 

ใบงาน รายงานผลงาน หรือผลผลิต
ของผู้เรียน 

 
2) ด้านความรู้ 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีความรู้ความเข้าใจ 
ในเนื้อหาวิชาที่ศึกษา 
2. มีความรู้ความเข้าใจ
ประเพณี วัฒนธรรมไทย  
และสากล เพื่อน าไปใช้ในการ
ด าเนินชีวิต 
3. มีความรู้ความเข้าใจถึง
ผลกระทบจากความประพฤติ
ที่ไม่เป็นไปตามกฎเกณฑ์ 
ของสังคม 

1. การบรรยาย  
2. การสาธิต  
3. การอภิปราย 
4. การฝึกปฏิบัติการ  
5. การท าโครงการโครงงาน 
6. การสอนทักษะการสืบค้น ทักษะ
การเรียนรู้ต่างๆ เพ่ือน าไปใช้ใน 
การเรียนรู้ผ่านการแสวงหาความรู้ด้วย
ตนเอง  
7. การสอนโดยใช้การเรียนรู้จาก
กรณีศึกษา สถานการณ์จ าลอง เกม 
หรือสถานการณ์จริง 
8. การศึกษาดูงานหรือเชิญวิทยากร
ผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรงมาเป็น
วิทยากรเฉพาะเรื่อง 

1. การทดสอบย่อย แบบฝึกหัด 
2. การสอบปลายภาค และ/
หรือการสอบกลางภาค  
3. ประเมินจากใบงาน รายงาน
ผลงาน หรือผลผลิตของผู้เรียน 
4. ประเมินจากการน าเสนอ
รายงาน หรือผลงานของผู้เรียน 
5. ประเมินจากการสังเกต
พฤติกรรม ปฏิสัมพันธ์ในชั้น
เรียน การอภิปรายในชั้นเรียน 
หรือ 
การมีส่วนร่วมในการตอบ
ค าถาม 

 
3) ด้านทักษะทางปัญญา 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีทักษะการแสวงหาความรู้ 
ติดตามการเปลี่ยนแปลงทาง
สังคม 

1. การบรรยาย  
2. การสาธิต  
3. การอภิปราย  

1. การทดสอบย่อย แบบฝึกหัด 
2. การสอบปลายภาค และ/
หรือการสอบกลางภาค 
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ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

2.มีทักษะการคิดอย่างเป็น
ระบบ วิเคราะห์ สังเคราะห์ 
วิพากษ์ สร้างสรรค์ และมี
วิจารณญาณ 
3.มีทักษะการแก้ปัญหาอย่าง
ถูกต้องตามหลักการ 
 
 

4. การฝึกปฏิบัติการ  
5. การท าโครงการ โครงงาน 
6. การวิเคราะห์สังเคราะห์ข้อมูลจาก
การสืบค้น การบรรยาย เอกสารและ 
สื่อต่างๆ เพ่ือน าไปสู่การอภิปรายการ
น าเสนอในชั้นเรียน 
7. การศึกษาดูงาน เรียนรู้นอกสถานที่ 
เรียนรู้จากประสบการณ์ เรียนรู้จาก
ชุมชน เรียนรู้จากสภาพจริง  
8. การสอนโดยใช้การเรียนรู้จาก
กรณีศึกษา สถานการณ์จ าลอง เกม 
เพ่ือน าไปสู่การสังเคราะห์ วิเคราะห์ 
และวิพากษ์ 
9. การสอนทักษะการสืบค้นทักษะการ
เรียนรู้ต่างๆ เพื่อน าไปใช้ 
ในการเรียนรู้ผ่านการศึกษาค้นคว้าด้วย
ตนเอง 

3. ประเมินจากกิจกรรม ใบงาน 
รายงาน ผลงาน ผลผลิตหรือ 
การน าเสนอของผู้เรียน 
4. ประเมินจากการอภิปราย
หรือการแสดงความคิดเห็นใน
ชั้นเรียน การมีส่วนร่วมในการ
ตอบค าถาม 
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4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีความรับผิดชอบต่อตนเอง 
และส่วนรวม 
2. มีความสามารถในการ
ท างานร่วมกับผู้อ่ืนที่มีความ
แตกต่างกัน 
3. มีทักษะการเป็นผู้น าและผู้
ตามท่ีดีในการท างานกลุ่ม 

1. การสอนโดยเน้นการสร้าง
ความสัมพันธ์ระหว่างผู้เรียนกับ
ผู้เรียน ผู้เรียนกับผู้สอน ผู้เรียนกับ
บุคคลอื่นที่เก่ียวข้อง  
2. การสอนโดยการจัดกิจกรรมกลุ่ม 
เพ่ือส่งเสริมการปฏิบัติงานในฐานะ
ผู้น า ผู้ตามท่ีดี โดยผ่านกิจกรรม 
การท ารายงาน โครงการ โครงงาน
เพ่ือการน าเสนอ 
3. การสอนโดยใช้การเรียนรู้จาก
บทบาทสมมุติ กรณีศึกษา หรือ
สถานการณ์จ าลอง เพื่อเรียนรู้ 
การปรับตัว บทบาทความรับผิดชอบ 
และบทบาทความเป็นผู้น าและผู้ตาม 
4. การศึกษาดูงาน เรียนรู้นอกสถานที่ 
เรียนรู้จากประสบการณ์ เรียนรู้ 
จากชุมชน เรียนรู้จากสภาพจริง 

1. ประเมินจากการสังเกต
พฤติกรรม ปฏิสัมพันธ์ในชั้นเรียน 
ความรับผิดชอบการมีส่วนร่วม 
ในกิจกรรมต่างๆ ที่ได้รับ
มอบหมาย 
2. ประเมินจากทักษะการแสดงออก
ในภาวะผู้น า ผู้ตามจากสถานการณ์
การเรียนการสอนที่ก าหนด 
3. ประเมินจากความสามารถ 
ในการท างานการปฏิบัติงาน
ร่วมกัน 
4. ประเมินจากการน าเสนอ  
ใบงาน รายงาน ผลงาน หรือ
ผลผลิตของผู้เรียน 

 
5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขและข้อมูลต่างๆ 
2. มีทักษะการสื่อสารทั้งการ
ฟัง พูด อ่าน และเขียน 
3. สามารถใช้เทคโนโลยีดิจิทัล
ในการศึกษา รวบรวม เรียบ
เรียง สร้างสรรค์ และน าเสนอ
ได้อย่างถูกต้อง 

1. การบรรยาย  
2. การสาธิต  
3. การสอนโดยส่งเสริมการเรียนรู้ที่
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และ 
การสื่อสารได้หลากหลายรูปแบบ 
4. การสอนโดยมอบหมายให้ผู้เรียน
ได้ใช้การสื่อสารทั้งการพูด การฟัง 
การอ่าน การเขียนระหว่างผู้เรียน
กับผู้เรียน ผู้เรียนกับผู้สอน และ
บุคคลอื่นๆ 

1.ประเมินจากการสังเกตพฤติกรรม 
การสื่อสาร การมีส่วนร่วม หรือ 
การติดต่อผู้สอนผ่านระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศการเข้าร่วมกิจกรรมต่างๆ 
2. ประเมินจากความสามารถ 
ในการอธิบาย อภิปราย หรือการ
น าเสนอ 
3. ประเมินจากใบงาน รายงาน 
ผลงาน หรือผลผลิตของผู้เรียน  
ทั้งในด้านการสืบค้นข้อมูล  
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ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

5. การสอนโดยใช้การเรียนรู้จาก
กรณีศึกษา บทบาทสมมุติ 
สถานการณ์จ าลอง  

การวิเคราะห์ข้อมูล การประมวลผล  
และการใช้นวัตกรรมและเทคโนโลยี 
เพ่ือการน าเสนอในรูปแบบที่เหมาะสม 

 
2.2 การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้านหมวดวิชาเฉพาะ 

1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 
1. มีความซื่อสัตย์สุจริต 
2. มีระเบียบวินัย 
3. มีจิตส านึกในการปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณวิชาชีพ 
4. เคารพสิทธิและความคิดเห็น
ของผู้อ่ืน 
5. มีจิตสาธารณะ 
 

1. การบรรยาย  
2. การสาธิต  
3. การอภิปราย  
4. การสอนที่สอดแทรกคุณธรรม
จริยธรรม โดยใช้เอกสารและสื่อต่างๆ 
5. การสอนโดยใช้การเรียนรู้ 
จากกรณีศึกษา บทบาทสมมุติ 
สถานการณ์จ าลอง เกม 
การเรียนรู้ในกิจกรรมที่ให้ผู้เรียนได้
ปฏิบัติในสถานการณ์จริง 

1. ประเมินจากการสังเกต
พฤติกรรม ปฏิสัมพันธ์ในชั้นเรียน 
การอภิปรายในชั้นเรียน หรือ 
การเข้าร่วมกิจกรรมต่างๆ 
2. ประเมินจากการปฏิบัติงานหรือ
ผลงาน 
3. ประเมินจากการวิเคราะห์ 
ใบงาน รายงานผลงาน หรือผลผลิต
ของผู้เรียน 

 
2) ด้านความรู้ 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีความรู้ในหลักการและ
ทฤษฎี 
2. มีความรู้พ้ืนฐานทาง
วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ที่
จะน ามาอธิบายหลักการและ
ทฤษฎี 
3. สามารถติดตาม
ความก้าวหน้าทางวิชาการ 
4. มีความรอบรู้ในศาสตร์ที่จะ
น าไปใช้ในชีวิตประจ าวัน 
 

1. การบรรยาย  
2. การสาธิต  
3. การอภิปราย 
4. การฝึกปฏิบัติการ  
5. การท าโครงการโครงงาน 
6. การสอนทักษะการสืบค้น ทักษะ
การเรียนรู้ต่างๆ เพ่ือน าไปใช้ใน 
การเรียนรู้ผ่านการแสวงหาความรู้
ด้วยตนเอง  
7. การสอนโดยใช้การเรียนรู้จาก
กรณีศึกษา สถานการณ์จ าลอง เกม 

1. การทดสอบย่อย แบบฝึกหัด 
2. การสอบปลายภาค และ/หรือ
การสอบกลางภาค  
3. ประเมินจากใบงาน รายงาน
ผลงาน หรือผลผลิตของผู้เรียน 
4. ประเมินจากการน าเสนอ
รายงาน หรือผลงานของผู้เรียน 
5. ประเมินจากการสังเกต
พฤติกรรม ปฏิสัมพันธ์ในชั้นเรียน 
การอภิปรายในชั้นเรียน หรือ 
การมีส่วนร่วมในการตอบค าถาม 
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ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

หรือสถานการณ์จริง 
การศึกษาดูงานหรือเชิญวิทยากร
ผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรงมา
เป็นวิทยากรเฉพาะเรื่อง 

 
3) ด้านทักษะทางปัญญา 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 
1. สามารถคิดวิเคราะห์อย่าง
เป็นระบบและมีเหตุมีผลตาม
หลักการและวิธีการทาง
วิทยาศาสตร์ 
2. น าความรู้ไปประยุกต์กับ
สถานการณ์ต่างๆ ได้อย่าง
เหมาะสม 
3. มีความใฝุรู้ สามารถ
วิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้
จากแหล่งข้อมูลต่างๆ  
ที่หลากหลายได้อย่างถูกต้อง
และเพ่ือน าไปสู่การสร้างสรรค์
นวัตกรรม 
 

1. การบรรยาย  
2. การสาธิต  
3. การอภิปราย  
4. การฝึกปฏิบัติการ  
5. การท าโครงการ โครงงาน 
6. การวิเคราะห์สังเคราะห์ข้อมูลจาก
การสืบค้น การบรรยาย เอกสารและ
สื่อต่างๆ เพ่ือน าไปสู่การอภิปรายการ
น าเสนอในชั้นเรียน 
7. การศึกษาดูงาน เรียนรู้นอกสถานที่ 
เรียนรู้จากประสบการณ์ เรียนรู้จาก
ชุมชน เรียนรู้จากสภาพจริง  
8. การสอนโดยใช้การเรียนรู้จาก
กรณีศึกษา สถานการณ์จ าลอง เกม 
เพ่ือน าไปสู่การสังเคราะห์ วิเคราะห์ 
และวิพากษ์ 
9. การสอนทักษะการสืบค้นทักษะ
การเรียนรู้ต่างๆ เพ่ือน าไปใช้ 
ในการเรียนรู้ผ่านการศึกษาค้นคว้า
ด้วยตนเอง 

1. การทดสอบย่อย แบบฝึกหัด 
2. การสอบปลายภาค และ/หรือ
การสอบกลางภาค 
3. ประเมินจากกิจกรรม ใบงาน 
รายงาน ผลงาน ผลผลิตหรือ 
การน าเสนอของผู้เรียน 
4. ประเมินจากการอภิปรายหรือ
การแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 
การมีส่วนร่วมในการตอบค าถาม 
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4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีภาวะผู้น า โดยสามารถ
ท างานร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะ
ผู้น าและสมาชิกที่ดี 
2. มีความรับผิดชอบต่อสังคม
และองค์กร รวมทั้งพัฒนา
ตนเองและพัฒนางาน 
3. สามารถปรับตัวเข้ากับ
สถานการณ์และวัฒนธรรมของ
องค์กร 
 

1. การสอนโดยเน้นการสร้าง
ความสัมพันธ์ระหว่างผู้เรียนกับ
ผู้เรียน ผู้เรียนกับผู้สอน ผู้เรียนกับ
บุคคลอื่นที่เก่ียวข้อง  
2. การสอนโดยการจัดกิจกรรมกลุ่ม 
เพ่ือส่งเสริมการปฏิบัติงานในฐานะ
ผู้น า ผู้ตามท่ีดี โดยผ่านกิจกรรม 
การท ารายงาน โครงการ โครงงาน
เพ่ือการน าเสนอ 
3. การสอนโดยใช้การเรียนรู้จาก
บทบาทสมมุติ กรณีศึกษา หรือ
สถานการณ์จ าลอง เพื่อเรียนรู้ 
การปรับตัว บทบาทความรับผิดชอบ 
และบทบาทความเป็นผู้น าและผู้ตาม 
4. การศึกษาดูงาน เรียนรู้นอกสถานที่ 
เรียนรู้จากประสบการณ์ เรียนรู้ 
จากชุมชน เรียนรู้จากสภาพจริง 

1. ประเมินจากการสังเกต
พฤติกรรม ปฏิสัมพันธ์ในชั้นเรียน 
ความรับผิดชอบการมีส่วนร่วม 
ในกิจกรรมต่างๆ ที่ได้รับ
มอบหมาย 
2. ประเมินจากทักษะการแสดงออก
ในภาวะผู้น า ผู้ตามจากสถานการณ์
การเรียนการสอนที่ก าหนด 
3. ประเมินจากความสามารถ 
ในการท างานการปฏิบัติงาน
ร่วมกัน 
4. ประเมินจากการน าเสนอ  
ใบงาน รายงาน ผลงาน หรือ
ผลผลิตของผู้เรียน 

 
5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. สามารถประยุกต์ความรู้ทาง
คณิตศาสตร์และสถิตเพ่ือการ
วิเคราะห์ผลประมวลผลการ
แก้ปัญหา 
2. มีทักษะการใช้ภาษาเพ่ือ
การสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 
3. มีทักษะและความรู้
ภาษาอังกฤษหรือ
ภาษาต่างประเทศอ่ืน เพ่ือการ
ค้นคว้าได้อย่างเหมาะสมและ

1. การบรรยาย  
2. การสาธิต  
3. การสอนโดยส่งเสริมการเรียนรู้ที่
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และ 
การสื่อสารได้หลากหลายรูปแบบ 
การสอนโดยมอบหมายให้ผู้เรียนได้ใช้
การสื่อสารทั้งการพูด การฟัง การ
อ่าน การเขียนระหว่างผู้เรียนกับ
ผู้เรียน ผู้เรียนกับผู้สอน และบุคคล
อ่ืนๆ 

1.ประเมินจากการสังเกตพฤติกรรม 
การสื่อสาร การมีส่วนร่วม หรือ 
การติดต่อผู้สอนผ่านระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศการเข้าร่วมกิจกรรมต่างๆ 
2. ประเมินจากความสามารถ 
ในการอธิบาย อภิปราย หรือการ
น าเสนอ 
3. ประเมินจากใบงาน รายงาน 
ผลงาน หรือผลผลิตของผู้เรียน  
ทั้งในด้านการสืบค้นข้อมูล 
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ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

จ าเป็น 
4. สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้นและ
เก็บรวบรมข้อมูลได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ และเหมาะกับ
สถานการณ์ 

 
3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 
mapping) 

3.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
3.1.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้รายวิชาศึกษาทั่วไป   
ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
1. มีคุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิต 
2. เคารพกฎเกณฑ์ทางสังคมและมีค่านิยมที่ดีงาม 

ด้านความรู้ 
1. มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาวิชาที่ศึกษา 
2. มีความรู้ความเข้าใจประเพณี วัฒนธรรมไทย และสากล เพ่ือน าไปใช้ในการด าเนินชีวิต 
3. มีความรู้ความเข้าใจถึงผลกระทบจากความประพฤติที่ไม่เป็นไปตามกฎเกณฑ์ของสังคม 

ด้านทักษะทางปัญญา 
1. มีทักษะการแสวงหาความรู้ ติดตามการเปลี่ยนแปลงทางสังคม 
2. มีทักษะการคิดอย่างเป็นระบบ วิเคราะห์ สังเคราะห์ วิพากษ์ สร้างสรรค์ และมีวิจารณญาณ 
3. มีทักษะการแก้ปัญหาอย่างถูกต้องตามหลักการ 

ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ 
1. มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และส่วนรวม 
2. มีความสามารถในการท างานร่วมกับผู้อ่ืนที่มีความแตกต่างกัน 
3. มีทักษะการเป็นผู้น าและผู้ตามท่ีดีในการท างานกลุ่ม 

ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1. มีทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขและข้อมูลต่างๆ 
2. มีทักษะการสื่อสารทั้งการฟัง พูด อ่าน และเขียน 
3. สามารถใช้เทคโนโลยีดิจิทลัในการศึกษา รวบรวม เรียบเรียง สร้างสรรค์ และน าเสนอได้อย่างถูกต้อง 
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3.1.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้รายวิชาเฉพาะ 
ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
1. มีความซื่อสัตย์สุจริต 
2. มีระเบียบวินัย 
3. มีจิตส านึกในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
4. เคารพสิทธิและความคิดเห็นของผู้อ่ืน 
5. มีจิตสาธารณะ 

ด้านความรู้ 
1. มีความรู้ในหลักการและทฤษฎี 
2. มีความรู้พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ที่จะน ามาอธิบายหลักการและทฤษฎี 
3. สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ 
4. มีความรอบรู้ในศาสตร์ที่จะน าไปใช้ในชีวิตประจ าวัน 

ด้านทักษะทางปัญญา 
1. สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบและมีเหตุมีผลตามหลักการและวิธีการทางวิทยาศาสตร์ 
2. น าความรู้ไปประยุกต์กับสถานการณ์ต่างๆ ได้อย่างเหมาะสม 
3. มีความใฝุรู้ สามารถวิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่างๆ ที่หลากหลายได้อย่าง
ถูกต้องและเพ่ือน าไปสู่การสร้างสรรค์นวัตกรรม 

ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ 
1. มีภาวะผู้น า โดยสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้น าและสมาชิกที่ดี 
2. มีความรับผิดชอบต่อสังคมและองค์กร รวมทั้งพัฒนาตนเองและพัฒนางาน 
3. สามารถปรับตัวเข้ากับสถานการณ์และวัฒนธรรมขององค์กร 

ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1. สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิติเพ่ือการวิเคราะห์ผลประมวลผลการแก้ปัญหา 
2. มีทักษะการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 
3. มีทักษะและความรู้ภาษาอังกฤษหรือภาษาต่างประเทศอ่ืน เพ่ือการค้นคว้าได้อย่างเหมาะสมและ
จ าเป็น 
4. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเก็บรวบรมข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ
เหมาะกับสถานการณ์ 
 

3.2 ความรับผิดชอบของรายวิชา 
ความรับผิดชอบในหลักสูตรที่มีต่อผลการเรียนรู้ แสดงดังนี้ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก ○ หมายถึง ความรับผิดชอบรอง 
 

 

1.ด้าน 

คุณธรรม

จริยธรรม 

2.ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทางปัญญา 4.ด้านทักษะ

ความสัมพันธ ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5.ด้านทักษะ 

การวิเคราะห์ 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 1 2 3 1 2 3 1 2            3 1 2 3 

GE 01101 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาท้องถิ่น               

GE 01201 วิถีพลเมืองและกฎหมายในชีวิตประจ าวัน               

GE 01202 พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก               

GE 02101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในยุคดิจิทัล               

GE 02102 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัย               

GE 02201 การรูเ้ท่าทันสื่อและสารสนเทศ                

GE 02202 ภาษาเกาหลีในชีวิตประจ าวัน               

GE 02203 ภาษาเขมรในชีวิตประจ าวัน               

GE 02204 ภาษาจีนในชีวิตประจ าวัน               
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1.ด้าน 

คุณธรรม

จริยธรรม 

2.ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทางปัญญา 4.ด้านทักษะ

ความสัมพันธ ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5.ด้านทักษะ 

การวิเคราะห์ 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 1 2 3 1 2 3 1 2            3 1 2 3 

GE 02205 ภาษาญี่ปุุนในชีวิตประจ าวัน               

GE 02206 ภาษามลายูในชีวิตประจ าวัน               

GE 02207 ภาษาลาวในชีวิตประจ าวัน               

GE 02208 ภาษาเวียดนามในชีวิตประจ าวัน               

GE 02209 ภาษาสเปนในชีวิตประจ าวัน               

GE 03101 ชีวิตดีมีความสุข               

GE 03201 ศิลปะและความงามของชีวิต               

GE 03202 ศิลปะการใช้ชีวิต               

GE 04101 ประกอบการธรุกิจเชิงสรา้งสรรค์                

GE 04201 การวางแผนทางการเงินเพื่อความมั่นคง               

GE 04202 การท างานอย่างมีความสุข                

GE 05101 รู้คิดชีวิตก้าวหน้า               

GE 05102 ทักษะการใช้เทคโนโลยีดิจิทลั               
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1.ด้าน 

คุณธรรม

จริยธรรม 

2.ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทางปัญญา 4.ด้านทักษะ

ความสัมพันธ ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5.ด้านทักษะ 

การวิเคราะห์ 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 1 2 3 1 2 3 1 2            3 1 2 3 

GE 05201 เทคโนโลยีดิจิทลัส าหรับนักธุรกจิมอืใหม่               

GE 05202 รักษ์โลกรักษ์เรา               

GE 03301 จังหวะของชีวิต               

GE 03302 การออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ               

GE 03303 การเต้นสมัยใหม ่               
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

● หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก ○ หมายถึง ความรับผิดชอบรอง 
 

 

1.ด้าน 

คุณธรรมจริยธรรม 

2.ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะ

ทางปัญญา 

4.ด้านทักษะ

ความสัมพันธ์ 

ระหว่าง

บุคคลและ

ความ

รับผิดชอบ 

5.ด้านทักษะ 

การวิเคราะห์ 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2            3 1 2 3 4 

SC 01006 เคมีเบื้องต้น                    

SC 01009 ชีววิทยาเบื้องต้น                    
SC 01012 เทคโนโลยีดิจิทัลส าหรับนักวิทยาศาสตร์                    

SC 01013 ภาษาอังกฤษส าหรับนักวิทยาศาสตร์                    
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1.ด้าน 

คุณธรรมจริยธรรม 

2.ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะ

ทางปัญญา 

4.ด้านทักษะ

ความสัมพันธ์ 

ระหว่าง

บุคคลและ

ความ

รับผิดชอบ 

5.ด้านทักษะ 

การวิเคราะห์ 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2            3 1 2 3 4 

ET 23101 โภชนศาสตร ์                    

ET 23102 อุปกรณ์และเครื่องมือในการประกอบอาหาร                    

ET 23103 หลักการประกอบอาหาร                    

ET 23104 วิทยาศาสตร์การอาหาร                    

ET 23201 จุลชีวิทยาทางอาหาร                    

ET 23202 อาหารไทย                    

ET 23203 ขนมไทย                     

ET 23204 ภาษาอังกฤษส าหรับการประกอบและบริการอาหาร                    

ET 23205 การประกอบธุรกิจอาหารและบริการ                    

ET 23206 การตลาดและการขายส าหรับธุรกิจอาหารและบริการ                    
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1.ด้าน 

คุณธรรมจริยธรรม 

2.ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะ

ทางปัญญา 

4.ด้านทักษะ

ความสัมพันธ์ 

ระหว่าง

บุคคลและ

ความ

รับผิดชอบ 

5.ด้านทักษะ 

การวิเคราะห์ 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2            3 1 2 3 4 

ET 23307 โภชนบ าบัด                    

ET 23208 โภชนศาสตร์ครอบครัว                    

ET 23309 อาหารเพื่อสุขภาพ                    

ET 23310 พิษในอาหาร                    

ET 23211 การถนอมอาหาร                    

ET 23301 สุขาภิบาลและกฎหมายอาหาร                    

ET 23302 เครื่องดื่ม                    

ET 23303 อาหารท้องถิ่น                    

ET 23304 การจัดการงานครัว                    

ET 23305 การจัดการบริการงานเลี้ยง                    
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1.ด้าน 

คุณธรรมจริยธรรม 

2.ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะ

ทางปัญญา 

4.ด้านทักษะ

ความสัมพันธ์ 

ระหว่าง

บุคคลและ

ความ

รับผิดชอบ 

5.ด้านทักษะ 

การวิเคราะห์ 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2            3 1 2 3 4 

ET 23306 การพัฒนาสูตรอาหารและเครื่องดื่ม                    

ET 23307 อาหารว่าง                    

ET 23308 ขนมไทยร่วมสมัย                     

ET 23309 อาหารจานด่วนและตามสั่ง                     

ET 23310 อาหารนานาชาติ                     

ET 23311 เบเกอรี่                     

ET 23312 ขนมหวาน                     

ET 23313 อาหารมังสวิรัติ                    

ET 23314 อาหารอิสลาม                     

ET 23315 ธุรกิจอาหารฮาลาล                    
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1.ด้าน 

คุณธรรมจริยธรรม 

2.ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะ

ทางปัญญา 

4.ด้านทักษะ

ความสัมพันธ์ 

ระหว่าง

บุคคลและ

ความ

รับผิดชอบ 

5.ด้านทักษะ 

การวิเคราะห์ 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2            3 1 2 3 4 

ET 23316 การตลาดอาหารออนไลน์                    

ET 23317 การจัดการวิสาหกิจชุมชน                    

ET 23318 การประกอบธุรกิจอาหารไทยในต่างประเทศ                    

ET 23319 การตกแต่งอาหาร                    

ET 23320 การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร                    

ET 23321 การออกแบบตกแต่งร้านอาหาร                    

ET 23401 ปฏิบัติการร้านอาหาร                    

ET 23402 
สัมมนาและระเบียบวิธีวิจัยทางการประกอบและบริการ
อาหาร 

  
 
                

ET 23403 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านการประกอบและ                    
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1.ด้าน 

คุณธรรมจริยธรรม 

2.ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะ

ทางปัญญา 

4.ด้านทักษะ

ความสัมพันธ์ 

ระหว่าง

บุคคลและ

ความ

รับผิดชอบ 

5.ด้านทักษะ 

การวิเคราะห์ 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2            3 1 2 3 4 

บริการอาหาร 

ET 23404 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านการประกอบและ 
บริการอาหาร 

                   

ET 23405 โครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร                    
ET 23406 เตรียมสหกิจศึกษาด้านการประกอบและบริการอาหาร                    
ET 23407 สหกิจศึกษาด้านการประกอบและบริการอาหาร                    
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หมวดที ่5 หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

การประเมินผลการเรียนให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยาว่าด้วยการศึกษา
ระดับปริญญาตรี พ.ศ.2560 
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ระดับรายวิชา ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
สาขาวิชามีการก าหนดระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ของนักศึกษาให้เป็นส่วนหนึ่งของระบบ

การประกันคุณภาพภายในของสถาบันอุดมศึกษา ซึ่งผู้ประเมินภายนอกจะต้องสามารถตรวจสอบได้  
การทวนสอบในระดับรายวิชาทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยสาขาวิชาจัดให้มีคณะกรรมการพิจารณาความ
เหมาะสมของแผนการเรียนการสอนและข้อสอบ การให้ค่าระดับ และมีการสุ่มประเมินข้อสอบโดยอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และในการทวนสอบในระดับหลักสูตรจะเขียนไว้ในระบบประกันคุณภาพภายในของ
สาขาวิชา  

ก าหนดให้ระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ของนักศึกษาเป็นส่ วนหนึ่ งของระบบ   
การประกันคุณภาพภายในของสถาบันอุดมศึกษาท่ีจะต้องท าความเข้าใจตรงกันทั้งมหาวิทยาลัย โดยด าเนินการ
ทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้และรายงานผล ซึ่งผู้ประเมินภายนอกจะต้องสามารถตรวจสอบได้ 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ระดับหลักสูตร หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
สาขาวิชามีการก าหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษาหลังจากนักศึกษาส าเร็จ

การศึกษาโดยเน้นการท าวิจัยหาสัมฤทธิ์ผลของการประกอบอาชีพของบัณฑิตและท าอย่างต่อเนื่อง จากนั้นน า
ผลวิจัยที่ได้ย้อนกลับมาปรับปรุงกระบวนการการเรียนการสอน และหลักสูตรแบบครบวงจร  รวมทั้งการ
ประเมินคุณภาพของหลักสูตรโดยการวิจัยอาจด าเนินการดังต่อไปนี้ 
 1) ภาวะการมีงานท าของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษา ในด้านของระยะเวลาใน
การหางานท า ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบการงานอาชีพ 
 2) การประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต ผู้ประกอบการ หรือผู้บังคับบัญชา ต่อบัณฑิตที่จบ
การศึกษา พร้อมทั้งข้อเสนอแนะต่อหลักสูตรเพ่ือใช้ในการปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับความต้องการ  
ที่มีการเปลี่ยนแปลงในปัจจุบัน  
 3) การประเมินต าแหน่ง และหรือความก้าวหน้าในสายงานของบัณฑิต 
 4) การประเมินจากบัณฑิตท่ีไปประกอบอาชีพ ในส่วนของความพร้อมและความรู้จากสาขาวิชาที่เรียน
ตามหลักสูตร รวมทั้งเปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้น 

 5) ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ที่มาประเมินหลักสูตร หรือ เป็นอาจารย์พิเศษ ต่อความพร้อม
ของนิสิตนักศึกษาในการเรียน และสมบัติอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต รวมทั้งเปิดโอกาส
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ให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้นด้วยกระบวนการเรียนรู้ และการพัฒนาองค์ความรู้ของ
นักศึกษา  
 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยาว่าด้วย
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2560 หมวด 7 การส าเร็จการศึกษา 

ข้อ 36 ผู้ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังนี้ 
(1) เป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรม วัฒนธรรม ความประพฤติดีอันเป็นเกียรติและศักดิ์ ของนักศึกษา และไม่เคย

ได้รับโทษทางจริยธรรมที่ไม่ให้ส าเร็จการศึกษาตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัย 
(2) สอบได้รายวิชาต่างๆ และปฏิบัติตามเงื่อนไขครบตามหลักสูตร 
(3) ได้ระดับค่าคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตร ไม่ต่ ากว่า 2.00 
(4) มีระยะเวลาเรียน และสภาพการเป็นนักศึกษาตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด 
(5) ไม่ค้างค่าธรรมเนียมการศึกษาหรือเงินอื่นๆ ตามท่ีมหาวิทยาลัยเรียกเก็บ 
(6) ต้องผ่านการทดสอบความรู้ภาษาอังกฤษตามแบบทดสอบมาตรฐานระดับอุดมศึกษา ที่มหาวิทยาลัย

ก าหนดหรือผ่านการทดสอบวัดสมิทธิภาพทางภาษาอังกฤษ (English Proficiency) หรือมาตรฐานอ่ืนที่
มหาวิทยาลัยรับรอง 
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 

1.1 การจัดปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ ชี้แจงรายละเอียดของหลักสูตรเพ่ือให้มีความเข้าใจ ด้านโครงสร้าง
หลักสูตร ระบบการศึกษา การจัดการเรียนการสอน การวัดผลและประเมินผลการศึกษา บทบาทหน้าที่ของ
ความเป็นครู มอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ คู่มืออาจารย์ที่ปรึกษา คู่มือการประกันคุณภาพการศึกษา           
คู่มือนักศึกษา และคู่มืออาจารย์ผู้สอนเพื่อให้อาจารย์ใหม่ได้ศึกษาและน าไปใช้ในการท างาน 

1.2 ให้อาจารย์ใหม่เข้ารับการอบรมเรื่องกลยุทธ์และวิธีการสอนแบบต่างๆ กลยุทธ์ การประเมินผลสัมฤทธิ์
ของนักศึกษา การจัดท า มคอ.3  

1.3 จัดอาจารย์พ่ีเลี้ยงให้คอยดูแลและให้ค าปรึกษาในด้านการท างานและติดตาม การท างานของอาจารย์
ใหม่อย่างน้อย 1 ภาคการศึกษา 

1.4 มอบหมายรายวิชาที่ต้องรับผิดชอบให้ศึกษาค าอธิบายรายวิชารวมทั้งการจัดท า มคอ.3 ของรายวิชาที่
รับผิดชอบ โดยอาจารย์พ่ีเลี้ยงช่วยชี้แนะและช่วยแก้ไขปัญหาอุปสรรคที่อาจเกิดขึ้นและน าเข้าที่ประชุม
หลักสูตร เพ่ือพัฒนาเรื่องการเรียนการสอนและร่วมกันแก้ไขปัญหา 

1.5 ประชุมนักศึกษาของสาขาวิชา เพ่ือแนะน าอาจารย์ใหม่ให้ได้ทราบและให้ความเคารพนับถืออาจารย์
ใหม่ เพื่อสร้างความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างอาจารย์และนักศึกษา. 
 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

มีกระบวนการให้ความรู้ วิธีการปฏิบัติงาน ตามหน้าที่ความรับผิดชอบ และเปิดโอกาสให้เข้ารับ  
การฝึกอบรมทางวิชาการ การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ การเข้าร่วมสัมมนาทางวิชาการของหน่วยงานต่างๆ      
ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือพัฒนาตนเองทางวิชาชีพและวิชาการตามสายงาน โดยอาจารย์ผู้สอนแต่ละคนควรได้รับ 
การพัฒนาความรู้และทักษะ อย่างน้อย 1 ครั้งต่อปี  

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
1) การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการจัดเป็นประจ าทุกปี โดยก าหนดให้อาจารย์ต้องเข้ารับการฝึกอบรม

หลักสูตรส าหรับอาจารย์ใหม่ในปีแรกที่เข้าท างาน และเข้ารับการฝึกอบรมเพ่ิมเติมหรือฟ้ืนฟูอย่างน้อย  
1 ครั้งต่อปี 

2) การประชุมคณาจารย์ในสาขาวิชาเพ่ือแลกเปลี่ยนประสบการณ์ การเรียนรู้ องค์ความรู้ใหม่     
ที่ได้มาจากการวิจัยฯ หรือแหล่งความรู้ต่างๆ มาประยุกต์ใช้ในการจัดการเรียนการสอนในสาขาวิชา ตลอดจน
ร่วมกันอภิปรายถึงปัญหาและแนวทางการพัฒนาระหว่างอาจารย์ในสาขาวิชา 

3) สนับสนุนให้อาจารย์ในสาขาวิชาได้เข้าร่วมการประชุม การสัมมนาทางวิชาการ การฝึกอบรมจาก
หน่วยงานภายนอกมหาวิทยาลัย และน าความรู้มาถ่ายทอดในสาขาวิชา 
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4) จัดรายวิชาหลักของสาขาวิชาให้อาจารย์เก่าและอาจารย์ใหม่ได้สอนร่วมกัน เพ่ือให้อาจารย์ใหม่ได้
สังเกตและเห็นตัวอย่างในการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผล 

5) วางแผนการจัดการเรียนการสอนร่วมกันระหว่างอาจารย์เก่าและอาจารย์ใหม่ เพื่อจะได้มีส่วนร่วม
ในการพัฒนาทางด้านการเรียนการสอน มีการแลกเปลี่ยนเอกสาร ข้อมูลใหม่ๆ ที่มีประโยชน์ต่อ 
การเรียนรู้ของนักศึกษาในสาขาวิชา 

6) สนับสนุนการท าวิจัยในชั้นเรียน ตลอดจนการวิจัยต่างๆ ตามความเชี่ยวชาญ เพ่ือการพัฒนา การ
เรียนการสอนและเป็นการเผยแพร่ผลงานให้หน่วยงานทางการศึกษาอ่ืนได้ทราบ และเปิดโอกาสให้อาจารย์จาก
สถาบันอื่นเข้ามาเยี่ยมชมการจัดการเรียนการสอนและกิจกรรมของสาขาวิชาเพ่ือจะได้รับค าแนะน าในการ
พัฒนาการเรียนการสอนของสาขาวิชาต่อไป 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่นๆ 
1) สนับสนุนให้คณาจารย์ในสาขาวิชาเข้าร่วมรับฟังการน าเสนอผลงานทางวิชาการในที่ประชุม

วิชาการของหน่วยงานต่างๆ 
2) ฝึกอบรมทางวิชาการและเชิงปฏิบัติการในการเขียนข้อเสนอหรือแนวคิดของโครงการวิจัย 

และการเขียนบทความวิจัยเพื่อตีพิมพ์ในวารสารนานาชาติ 
3) สนับสนุนให้คณาจารย์ท าวิจัย และขอทุนวิจัยในระดับมหาวิทยาลัย และหน่วยงานภายนอก 
4) สนับสนุนความร่วมมือในงานวิจัยที่ตอบสนองความต้องการของชุมชนในประเทศและ 

ความร่วมมือในการท าวิจัยกับต่างประเทศ 
5) สนับสนุนการเข้ารับการฝึกอบรมและการประชุมสัมมนาทางวิชาการของหน่วยงานต่างๆ  

ที่จัดขึ้นเพ่ือเป็นการเพ่ิมพูนความรู้ 
 6) สนับสนุนจัดโครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือถ่ายทอดความรู้ในด้านต่างๆ ให้กับชุมชน 
หรือหน่วยงานภายนอก 
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 
1. การก ากับมาตรฐาน 

สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร มีการบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่
ประกาศใช้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติปี 2552 และรายงานผลการด าเนินการผลของ
หลักสูตร (มคอ.7) และมีการประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตรให้กับมหาวิทยาลัยอย่างต่อเนื่องทุกปี 
 
2. บัณฑิต 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการประกอบการอาหาร มีการผลิตบัณฑิตให้สามารถท างานอยู่ใน
สายงานที่เก่ียวข้องกับอาหาร เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้ประกอบการอาหาร บัณฑิตจะต้องมีความรู้ที่มี
การบูรณาการหลากหลายทั้งด้านการประกอบและบริการอาหาร อาหารและโภชนาการ วิทยาศาสตร์การ
อาหาร มีความเชี่ยวชาญด้านอาหารไทย การบริหารและการจัดการธุรกิจ การบริหารการเงิน เพ่ือให้บัณฑิต
สามารถประกอบอาชีพในธุรกิจด้านการประกอบและบริการอาหารหรือเป็นเจ้าของกิจการ สามารถบริหาร
จัดการและด าเนินธุรกิจร้านอาหารเองได้ . 
 
3. นักศึกษา 

สาขาวิชาฯ ได้น าระบบและกลไกน าไปสู่การปฏิบัติ  และการรายงานผลการด าเนินงานทางด้านนักศึกษา 
ได้แก่ 

3.1 การรับนักศึกษา 
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรวางแผนรับนักศึกษาและก าหนดคุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา โดยให้

เป็นไปตามระเบียบ ข้อบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา  
3.2 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรด าเนินการให้นักศึกษาใหม่เข้าร่วมการปฐมนิเทศและการปรับความรู้
พ้ืนฐานด้านต่างๆ รวมถึงด้านภาษาอังกฤษที่จัดขึ้นทั้งในระดับมหาวิทยาลัย คณะ และสาขาวิชา เพ่ือให้พร้อม
ต่อการเรียนของหลักสูตรและการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย  

3.3 การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา 
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทั้งทางวิชาการและกิจกรรม เพ่ือให้นักศึกษา

สามารถส าเร็จการศึกษาได้ตามระยะเวลาที่ก าหนด 
3.4 การส่งเสริมและพัฒนาทักษะนักศึกษา 

มีการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ โดยจัดกิจกรรมส่งเสริมทักษะ  
การเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิการศึกษาระดับอุดมศึกษา และการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ใน
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ศตวรรษท่ี 21 รวมทั้งอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย เพ่ือให้มีคุณธรรม จริยธรรม และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน
ได้อย่างมีความสุข 

3.5 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
 มีการติดตามผลการด าเนินงานที่เกิดกับนักศึกษาโดยการส ารวจอัตราการคงอยู่ การส าเร็จการศึกษา

ของนักศึกษา และความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา โดยมีการประเมินความพึงพอใจ
ของนักศึกษาต่อการสอนของอาจารย์ผู้สอนตามรายวิชา และสิ่งอ านวยความสะดวกและสิ่งสนับสนุนการศึกษา 
 
4. อาจารย์ 

4.1 การรับอาจารย์ใหม่ 
การรับอาจารย์และคัดเลือกอาจารย์ใหม่สาขาวิชาฯ มีก าหนดคุณวุฒิตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่

ประกาศใช้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติปี 2552 
4.2 การบริหารอาจารย์ 

หลักสูตรมีระบบกลไกการบริหารอาจารย์ที่เหมาะสมและโปร่งใส มีการส ารวจการวิเคราะห์ภาระงาน 
ก าหนดหน้าที่ความรับผิดชอบ ของอาจารย์ประจ าหลักสูตรในงานบริหารด้านต่างๆ และอัตราก าลังอาจารย์ให้
เป็นไปตามกรอบมาตรฐานของหลักสูตร 

4.3 ส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์  
มีการจัดท าแผนส่งเสริมพัฒนาศักยภาพอาจารย์ด้านคุณวุฒิ การท าต าแหน่งทางวิชาการ การท าวิจัย ทั้งนี้

ยังส่งเสริมให้อาจารย์ในสาขาวิชา แต่งหนังสือ ต ารา และเข้าร่วมการอบรม สัมมนา เป็นต้น 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร ออกแบบ
หลักสูตร จัดการหลักสูตรให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลอย่างต่อเนื่อง โดยมีจัดสรรอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
มีการศึกษาข้อมูลตามมาตรฐานการศึกษาของ สกอ. มีความสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงานใน
ปัจจุบัน สอดคล้องกับปรัชญาและอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย รายวิชาในหลักสูตรมีทั้งทฤษฏีและปฏิบัติมี
ความรู้ความเข้าใจ ความสามารถในศาสตร์ที่มีความทันสมัย ความก้าวหน้าในศาสตร์ และสอดคล้องกับความ
ต้องการตลาดแรงงานและสังคม ผู้ประกอบการทั้งในภาครัฐ เอกชน ในปัจจุบัน  โดยมีแหล่งข้อมู ลเพ่ือใช้ใน
การพัฒนาหลักสูตร ดังต่อไปนี้ 

1) มีการเชิญผู้เชี่ยวชาญมาให้ความรู้และเป็นที่ปรึกษา 
2) แผนพัฒนาการศึกษาระดับอุดมศึกษา ฉบับที่ 11 (2555-2559) และ ฉบับที่ 12 (2560-2564)  
3) แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 
4) ยุทธศาสตร์ AEC 8 ข้อ 
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5) ความต้องการของตลาดแรงงาน  
5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร ก าหนด
จัดให้มีกระบวนการการพิจารณาก าหนดอาจารย์ผู้สอน และการแบ่งรายวิชาส าหรับอาจารย์ผู้สอน โดย
พิจารณาจากประสบการณ ์ความรู้ ความสามารถ ความช านาญในศาสตร์  ตรวจสอบการจัดการเรียนการสอน
มีการก ากับ ติดตามรวมทั้งก าหนดให้มีการจัดการเรียนการสอนที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการ
วิชาการทางสังคม และการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม และตรวจสอบจัดท าแผนการเรียนรู้ (มคอ.3 และ 
มคอ.4) ให้สอดคล้องตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่ก าหนดใน มคอ.2 โดยมุ่งเน้นกิจกรรมการการสอนเพ่ือ
พัฒนาทักษะการเรียนรู้ศตวรรษท่ี 21 จัดการเรียนการสอน ตามระบบและกลไกการก ากับ เมื่อสิ้นสุดการเรียน
การสอนในแต่ละภาคเรียน มีการจัดท ารายงานผลการเรียนการสอน (มคอ.5) รายงานผลการฝึกประสบการณ์
ภาคสนาม (มคอ.6) ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ และแบบประเมิน  
ความคิดเห็นของนักศึกษาต่อการสอนของอาจารย์ เพ่ือน ามาเป็นข้อเสนอแนะในการปรับปรุงการจัดการเรียน
การสอนในครั้งถัดไป  

การบูรณาการพันธกิจต่างๆ กับการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรี โดยคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตรวางแผน น าเสนอโครงการบูรณการงานวิจัย การบริการวิชาการ และกิจกรรมศิลปวัฒนธรรม หรือสิ่ง
อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องเข้ากับการเรียนการสอน โดยรายวิชาที่ถูกเลือกต้องมีส่วนเกี่ยวข้องการบูรณาการนั้นๆโดย
มุ่งเน้นการพิจารณาถึงประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากการบูรณาการโครงการดังกล่าวกับการเรียน 
การสอน เพ่ือให้นักศึกษานักศึกษาได้รับประโยชน์สูงสุดจากการเข้าร่วมโครงการ 

5.3 การประเมินผู้เรียน 
การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ  โดยตรวจสอบวิธีการวัดและประเมินผล 

การเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานการเรียนรู้  ให้เป็นไปตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของแต่ละรายวิชา 
(Curriculum Mapping) พิจารณาเกณฑ์การประเมิน และเครื่องมือที่ใช้ในการประเมิน ให้มีความเหมาะสม 
สมเหตุสมผล และสะท้อนถึงทักษะการเรียนรู้ เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนของแต่ละภาคการศึกษา มีการจัดท า 
มคอ.5 มคอ.6 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของแต่ละรายวิชา 
(Curriculum Mapping) และเมื่อสิ้นสุดปีการศึกษามีการจัดท า มคอ.7 โดยตรวจสอบวิธีการประเมินผลการ
เรียนรู้ของนักศึกษาว่าสะท้อนทักษะการเรียนรู้ที่นักศึกษาได้ตามสภาพความเป็นจริง 
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6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร มีการจัดท าระบบและกลไก น าไปสู่

การปฏิบัติ/ด าเนินงาน ประเมินกระบวนการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลประเมิน โดยส ารวจความ
ต้องการสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของอาจารย์ และนักศึกษาร่วมกัน ส ารวจจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ว่า
เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอนและมีการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของ
อาจารย์และนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 
7. ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
(1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วม 
ในการประชุมเพ่ือวางแผนติดตามและทบทวนการด าเนินงาน 
หลักสูตร 

     

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 สอดคล้องตาม
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 

     

(3) มีรายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนามตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิด
สอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

     

(4) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชาและรายงานผล
การด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนามตามแบบ มคอ.5 และ
มคอ.6 ภายใน 30 วันหลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบ
ทุกรายวิชา 

     

(5) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7
ภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

     

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนิสิต/นักศึกษาตามมาตรฐานผล
การเรียนรู้ที่ก าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยร้อยละ 25 
ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนกลยุทธ์การ
สอนหรือการประเมินผลการเรียนรู้จากผลการประเมินการ
ด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 

     

(8) คณาจารย์ ใหม่ (ถ้ามี ) ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือ
ค าแนะน าด้านการจัดการเรียนการสอน 
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ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

(9) คณาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือ
วิชาชีพอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

     

(10) จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการ
พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

     

(11) ระดับความพึงพอใจของนิสิต/นักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่
ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตรเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 
5.0 

     

(12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่เฉลี่ย
ไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 
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หมวดที ่8 การประเมินและปรับปรุงหลักสตูร 
 
1. การประเมินและประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
มีการประเมินกลยุทธ์การสอนโดยอาจารย์ผู้ร่วมสอนหรือระดับสาขาวิชา และในช่วงหลังการสอน

ก าหนดให้มีการวิเคราะห์ผลการประเมินการสอนโดยนักศึกษา การวิเคราะห์ผลการเรียนของนักศึกษา และน า
ผลการประเมินไปปรับปรุง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรรวบรวมปัญหา/ ข้อเสนอแนะ เพ่ือน าไปปรับปรุง แจ้ง
ประธานหลักสูตรและผู้สอนเพ่ือน าไปปรับปรุงต่อไป. 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
การประเมินโดยนักศึกษาในแต่ละรายวิชา และการสังเกตโดยผู้รับผิดชอบหลักสูตรและประธาน

หลักสูตรหรืออาจารย์ผู้สอนร่วม. 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

1) นักศึกษาปีสุดท้าย/ บัณฑิตใหม่ 
2) ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
3) ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 

 4) สัมฤทธิ์ผลของบัณฑิต. 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

ต้องผ่านการประกันคุณภาพหลักสูตร และจัดการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ และตัวบ่งชี้ตามที่ระบุไว้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 รวมทั้งผ่านการประเมินการประกันคุณภาพตามเกณฑ์
ของ สกอ. 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร ด าเนินการดังนี้ 
1) อาจารย์ผู้สอนจัดท ารายงานผลการเรียนการสอนในรายวิชาที่รับผิดชอบ (มคอ.5) โดยน าผล  

การประเมินและข้อเสนอแนะมาวางแผนปรับปรุงกลยุทธ์การสอน 
2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร รวบรวมรายงานผลการด าเนินการสอน (มคอ.5) แล้วสรุปผล  

การด าเนินงานของหลักสูตรตลอดปีการศึกษา (มคอ.7) 
3) สาขาวิชาพิจารณาทบทวนผลการด าเนินงานของหลักสูตร โดยน าสัมฤทธิผลของนักศึกษารายงานผลการ

ประเมินคุณภาพภายใน ความเห็นของผู้ ใช้บัณฑิตและผู้ทรงคุณวุฒิ มาใช้ในการวางแผนปรับปรุงและ
ด าเนินงาน เพ่ือใช้ในรอบปีการศึกษาต่อไป  
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ชื่อ-สกุล   นางณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท์ 
ต าแหน่งทางวิชาการ    ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (คหกรรมศาสตร์) 
สังกัด    สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
   คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา  

พ.ศ. 2550  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 
   มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

 พ.ศ. 2530  ครุศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
    วิทยาลัยครูสวนดุสิต 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ   อาหารและโภชนาการ อาหารบ าบัดโรค ขนมอบ แต่งหน้าเค้กและขนม  
 
ผลงานทางวิชาการ  
หนังสือ 
ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท์.(2564). โภชนศาสตร์. กรุงเทพฯ: บริษัท สหธรรมิก จ ากัด. 
 
ประสบการณ์การสอน 
1. วิชาโภชนาการ 
2. วิชาขนมอบ 
3. วิชาเครื่องดื่ม 
4. วิชาอาหารเพื่อสุขภาพ 
5. วิชาสัมมนาทางอาหาร 
6. วิชาแต่งหน้าเค้กและขนม 
7. วิชาอาหารบ าบัดโรค 
8. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
9. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
 
ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาโภชนศาสตร์ 
2. วิชาโภชนศาสตร์ครอบครัว 
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3. วิชาเบเกอรี่ 
4. วิชาเครื่องดื่ม 
5. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
6. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-นามสกุล   นางสาวชนัญรักฒ์ สุวรรณวัฒน์ 
ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (บริหารธุรกิจ) 
สังกัด  สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
  คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา  
 พ.ศ. 2550   บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต  (บริหารธุรกิจ) 
    มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 
 พ.ศ. 2542   ศิลปศาสตรบัณฑิต (บริหารธุรกิจ)  
    สถาบันราชภัฏสวนดุสิต 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ   การบริหารธุรกิจ  การตลาด  การจัดการ การตลาดระหว่างประเทศ   
   การตลาดเพื่องานบริการ พฤติกรรมผู้บริโภค การวิจัยตลาด  
   การเขียนแผนธุรกิจ ภาษาไทยเพ่ือธุรกิจ หลักการประกอบธุรกิจฮาลาล 
 
ผลงานทางวิชาการ 
หนังสือ 
ชนัญรักฒ์   สุวรรณวัฒน์.(2564). ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจฮาลาล ฉบับปรับปรุง.  
          กรุงเทพฯ. บริษัท สหธรรมิก จ ากัด. 
ชนัญรักฒ์   สุวรรณวัฒน์.(2560). ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจฮาลาล. กรุงเทพฯ.  

บริษัท สหธรรมิก จ ากัด. 
 
บทความวิจัย 
ชนัญรักฒ์   สุวรรณวัฒน์.(2560). การศึกษาความรู้ความเข้าใจในการประกอบธุรกิจอาหารฮาลาลของชุมชน

บริเวณโดยรอบ มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา เพ่ือรองรับเข้าสู่ประชาคมอาเซียน.  
วารสารสารสนเทศ ส านักวิทยาบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ : มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จ
เจ้าพระยา. ปีที่ 16 ฉบับที่ 1 (มกราคม-มิถุนายน 2560) หน้า 99-112.  

 
ประสบการณ์ในการสอน 
1. วิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
2. วิชาการสัมมนาทางอาหาร 
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3. วิชาหลักการตลาด  
4. วิชาการตลาดระหว่างประเทศ  
5. วิชาหลักการบริการ  
6. วิชาเศรษฐศาสตร์ทั่วไป  
7. วิชาพฤติกรรมผู้บริโภค  
8. วิชาการวิจัยธุรกิจ  
9. วิชาการวิจัยเพื่อพัฒนาธุรกิจอิสลาม 
10. วิชาทฤษฎีการประกอบธุรกิจฮาลาล  
11. วิชาการตลาดเพื่ออาเซียน 
12. วิชาเทคโนโลยีการอาหารส าหรับผลิตภัณฑ์ฮาลาล 
13. วิชาธุรกิจฮาลาลและการบริการ 
14. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
15. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
16. วิชาศิลปะการใช้ภาษาเพ่ือการท่องเที่ยว (ภาษาไทยส าหรับชาวต่างชาติ) 
17. วิชาการพัฒนาบุคลิกภาพเพ่ือการประกอบอาชีพ (ภาษาไทยส าหรับชาวต่างชาติ) 
18. วิชาภาษาไทยเพ่ือธุรกิจ (ภาษาไทยส าหรับชาวต่างชาติ) 
 
ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาการประกอบธุรกิจอาหาร 
2. วิชาการตลาดและการขายส าหรับธุรกิจอาหารและบริการ 
3. วิชาปฏิบัติการร้านอาหาร 
4. วิชาธุรกิจอาหารฮาลาล 
5. วิชาการตลาดอาหารออนไลน์ 
6. การประกอบธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศ 
7. วิชาสัมมนาและระเบียบวิธีวิจัยทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
10. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
11. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
12. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-สกุล   นางวิชชุมา เตชะสิริวิชัย 
ต าแหน่งทางวิชาการ    อาจารย์  
สังกัด    สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
   คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา  

พ.ศ. 2558  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนคหเศรษฐศาสตร์)  
มหาวิทยาลัยรามค าแหง   

 พ.ศ. 2545  คหกรรมศาสตรบัณฑิต (การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร)  
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ 

 
สาขาที่เชี่ยวชาญ   อาหารไทย อาหารว่าง บริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 
ผลงานทางวิชาการ  
บทความวิจัย  
วิชชุมา เตชะสิริวิชัย.(2563).การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต่ าส าหรับผู้สูงอายุ . วารสารวิจัยราชภัฏ

ธนบุรี รับใช้สังคม : มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี. ปีที่ 6 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 2563)  
หน้า 43-62.   

วิชชุมา เตชะสิริวิชัย.(2562).การพัฒนาต ารับข้าวตูเสริมงาขี้ม้อน. วารสารวิจัยราชภัฏธนบุรี รับใช้สังคม : 
มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี. ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 (มกราคม-มิถุนายน 2562) หน้า 24-36.   

 
ประสบการณ์การสอน 
1. วิชาอาหารไทย 
2. วิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
3. วิชาอาหารว่าง 
4. วิชาขนมปังและพาย 
5. วิชาการออกแบบประสบการณ์การรับประทานอาหาร 
6. วิชาผลิตอาหารเพื่อการค้า 
7. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
8. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
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ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาอาหารไทย 
2. วิชาอาหารว่าง 
3. วิชาโภชนบ าบัด 
4. วิชาการจัดการบริการงานเลี้ยง 
5. วิชาอาหารจานด่วนและตามสั่ง 
6. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
10. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-สกุล   ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต 
ต าแหน่งทางวิชาการ    อาจารย์ 
สังกัด    สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
   คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา  
 พ.ศ. 2555  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 พ.ศ. 2551  วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์)   
    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ   ขนมไทย อาหารนานาชาติ หลักการประกอบอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ  
บทความวิจัย  
ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต และสุทธิพันธุ์ แดงใจ. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมน้ าดอกไม้ของกลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนบ้านเกาะไทย ต าบลปาสเซ่า อ าเภอเมือง จังหวัดอุตรดิตถ์. วารสารวิชาการวิทยาศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์ประยุกต์ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์, ปี 2561 ฉบับที่ 2 หน้า 93-103. 

 
ประสบการณ์การสอน 
1. วิชาหลักการประกอบอาหาร 
2. วิชาอาหารนานาชาติ 
3. วิชาขนมไทย 
4. วิชาผลิตอาหารเพื่อการค้า 
5. วิชาพฤติกรรมผู้บริโภค 
6. วิชาขนมปังและพาย 
7. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
8. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
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ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาหลักการประกอบอาหาร 
2. วิชาขนมไทย 
3. วิชาขนมไทยร่วมสมัย 
4. วิชาอาหารนานาชาติ 
5. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
6. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-นามสกุล   นางสาวปรีดิอร  เพ็ชรใหญ่ 
ต าแหน่งทางวิชาการ    อาจารย์ 
สังกัด    สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
   คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา 
 พ.ศ. 2555  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์    
 พ.ศ. 2546  คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 
  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ        อุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหาร อาหารมังสวิรัติ   
  อาหารประจ าภาค   
 
ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัย  
ปรีดิอร เพ็ชรใหญ่.(2564). การใช้ถั่วงอกและฟองเต้าหู้ทดแทนเนื้อหมูในผลิตภัณฑ์สาคูไส้หมู.วารสาร
 วิทยาลัยดุสิตธานี ปีที่ 15 ฉบับที่ 2 (พฤษภาคม-สิงหาคม 2564) หน้า 395-409. 
 
ประสบการณ์สอน 
1. วิชาการจัดการเครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหาร 
2. วิชาอาหารมังสวิรัติ  
3. วิชาอาหารภาคกลาง 
4. วิชาอาหารประจ าภาค 
5. วิชาผลิตอาหารเพื่อการค้า 
6. วิชาพฤติกรรมผู้บริโภค 
7. วิชาสัมมนาคหกรรม 
8. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
9. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
 
 



มคอ.2 มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 114 

 

ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาอุปกรณ์และเครื่องมือในการประกอบอาหาร 
2. วิชาอาหารท้องถิ่น 
3. วิชาอาหารมังสวิรัติ 
4. วิชาโภชนบ าบัด 
5. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
6. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



มคอ.2 มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 115 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ชื่อ-สกุล   นางณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท์ 
ต าแหน่งทางวิชาการ    ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (คหกรรมศาสตร์) 
สังกัด    สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
   คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา  

พ.ศ. 2550  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 
   มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

 พ.ศ. 2530  ครุศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
    วิทยาลัยครูสวนดุสิต 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ   อาหารและโภชนาการ อาหารบ าบัดโรค ขนมอบ แต่งหน้าเค้กและขนม  
 
ผลงานทางวิชาการ  
หนังสือ 
ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท์.(2564). โภชนศาสตร์. กรุงเทพฯ: บริษัท สหธรรมิก จ ากัด. 
 
ประสบการณ์การสอน 
1. วิชาโภชนาการ 
2. วิชาขนมอบ 
3. วิชาเครื่องดื่ม 
4. วิชาอาหารเพื่อสุขภาพ 
5. วิชาสัมมนาทางอาหาร 
6. วิชาแต่งหน้าเค้กและขนม 
7. วิชาอาหารบ าบัดโรค 
8. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
9. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
 
ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาโภชนศาสตร์ 
2. วิชาโภชนศาสตร์ครอบครัว 
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3. วิชาเบเกอรี่ 
4. วิชาเครื่องดื่ม 
5. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
6. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-นามสกุล   นางสาวชนัญรักฒ์ สุวรรณวัฒน์ 
ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (บริหารธุรกิจ) 
สังกัด  สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
  คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา  
 พ.ศ. 2550   บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต  (บริหารธุรกิจ) 
    มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 
 พ.ศ. 2542   ศิลปศาสตรบัณฑิต (บริหารธุรกิจ)  
    สถาบันราชภัฏสวนดุสิต 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ   การบริหารธุรกิจ  การตลาด  การจัดการ การตลาดระหว่างประเทศ   
   การตลาดเพื่องานบริการ พฤติกรรมผู้บริโภค การวิจัยตลาด  
   การเขียนแผนธุรกิจ ภาษาไทยเพ่ือธุรกิจ หลักการประกอบธุรกิจฮาลาล 
 
ผลงานทางวิชาการ 
หนังสือ 
ชนัญรักฒ์  สุวรรณวัฒน์.(2564). ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจฮาลาล ฉบับปรับปรุง.  
          กรุงเทพฯ. บริษัท สหธรรมิก จ ากัด. 
ชนัญรักฒ์  สุวรรณวัฒน์.(2560). ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจฮาลาล. กรุงเทพฯ.  

บริษัท สหธรรมิก จ ากัด. 
 
บทความวิจัย 
ชนัญรักฒ์   สุวรรณวัฒน์.(2560). การศึกษาความรู้ความเข้าใจในการประกอบธุรกิจอาหารฮาลาลของชุมชน

บริเวณโดยรอบ มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา เพ่ือรองรับเข้าสู่ประชาคมอาเซียน.  
วารสารสารสนเทศ ส านักวิทยาบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ : มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จ
เจ้าพระยา. ปีที่ 16 ฉบับที่ 1 (มกราคม-มิถุนายน 2560) หน้า 99-112.  

 
ประสบการณ์ในการสอน 
1. วิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
2. วิชาการสัมมนาทางอาหาร 
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3. วิชาหลักการตลาด  
4. วิชาการตลาดระหว่างประเทศ  
5. วิชาหลักการบริการ  
6. วิชาเศรษฐศาสตร์ทั่วไป  
7. วิชาพฤติกรรมผู้บริโภค  
8. วิชาการวิจัยธุรกิจ  
9. วิชาการวิจัยเพื่อพัฒนาธุรกิจอิสลาม 
10. วิชาทฤษฎีการประกอบธุรกิจฮาลาล  
11. วิชาการตลาดเพื่ออาเซียน 
12. วิชาเทคโนโลยีการอาหารส าหรับผลิตภัณฑ์ฮาลาล 
13. วิชาธุรกิจฮาลาลและการบริการ 
14. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
15. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
16. วิชาศิลปะการใช้ภาษาเพ่ือการท่องเที่ยว (ภาษาไทยส าหรับชาวต่างชาติ) 
17. วิชาการพัฒนาบุคลิกภาพเพ่ือการประกอบอาชีพ (ภาษาไทยส าหรับชาวต่างชาติ) 
18. วิชาภาษาไทยเพ่ือธุรกิจ (ภาษาไทยส าหรับชาวต่างชาติ) 
 
ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาการประกอบธุรกิจอาหาร 
2. วิชาการตลาดและการขายส าหรับธุรกิจอาหารและบริการ 
3. วิชาปฏิบัติการร้านอาหาร 
4. วิชาธุรกิจอาหารฮาลาล 
5. วิชาการตลาดอาหารออนไลน์ 
6. การประกอบธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศ 
7. วิชาสัมมนาและระเบียบวิธีวิจัยทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
10. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
11. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
12. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-สกุล   นางวิชชุมา เตชะสิริวิชัย 
ต าแหน่งทางวิชาการ    อาจารย์  
สังกัด    สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
   คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา  

พ.ศ. 2558  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนคหเศรษฐศาสตร์)  
มหาวิทยาลัยรามค าแหง   

 พ.ศ. 2545  คหกรรมศาสตรบัณฑิต (การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร)  
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ 

 
สาขาที่เชี่ยวชาญ   อาหารไทย อาหารว่าง บริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 
ผลงานทางวิชาการ  
บทความวิจัย  
วิชชุมา เตชะสิริวิชัย.(2563).การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต่ าส าหรับผู้สูงอายุ . วารสารวิจัยราชภัฏ

ธนบุรี รับใช้สังคม : มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี. ปีที่ 6 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 2563)  
หน้า 43-62.   

วิชชุมา เตชะสิริวิชัย.(2562).การพัฒนาต ารับข้าวตูเสริมงาขี้ม้อน. วารสารวิจัยราชภัฏธนบุรี รับใช้สังคม : 
มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี. ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 (มกราคม-มิถุนายน 2562) หน้า 24-36.   

 
ประสบการณ์การสอน 
1. วิชาอาหารไทย 
2. วิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
3. วิชาอาหารว่าง 
4. วิชาขนมปังและพาย 
5. วิชาการออกแบบประสบการณ์การรับประทานอาหาร 
6. วิชาผลิตอาหารเพื่อการค้า 
7. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
8. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
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ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาอาหารไทย 
2. วิชาอาหารว่าง 
3. วิชาโภชนบ าบัด 
4. วิชาการจัดการบริการงานเลี้ยง 
5. วิชาอาหารจานด่วนและตามสั่ง 
6. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
10. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-สกุล   ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต 
ต าแหน่งทางวิชาการ    อาจารย์ 
สังกัด    สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
   คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา  
 พ.ศ. 2555  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 พ.ศ. 2551  วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์)   
    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ   ขนมไทย อาหารนานาชาติ หลักการประกอบอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ  
บทความวิจัย  
ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต และสุทธิพันธุ์ แดงใจ. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมน้ าดอกไม้ของกลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนบ้านเกาะไทย ต าบลปาสเซ่า อ าเภอเมือง จังหวัดอุตรดิตถ์. วารสารวิชาการวิทยาศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์ประยุกต์ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์, ปี 2561 ฉบับที่ 2 หน้า 93-103. 

 
ประสบการณ์การสอน 
1. วิชาหลักการประกอบอาหาร 
2. วิชาอาหารนานาชาติ 
3. วิชาขนมไทย 
4. วิชาผลิตอาหารเพื่อการค้า 
5. วิชาพฤติกรรมผู้บริโภค 
6. วิชาขนมปังและพาย 
7. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
8. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
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ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาหลักการประกอบอาหาร 
2. วิชาขนมไทย 
3. วิชาขนมไทยร่วมสมัย 
4. วิชาอาหารนานาชาติ 
5. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
6. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-นามสกุล   นางสาวปรีดิอร  เพ็ชรใหญ่ 
ต าแหน่งทางวิชาการ    อาจารย์ 
สังกัด    สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
   คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา 
 พ.ศ. 2555  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์    
 พ.ศ. 2546  คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 
  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ        อุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหาร อาหารมังสวิรัติ   
  อาหารประจ าภาค   
 
ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัย  
ปรีดิอร เพ็ชรใหญ่.(2564). การใช้ถั่วงอกและฟองเต้าหู้ทดแทนเนื้อหมูในผลิตภัณฑ์สาคูไส้หมู.วารสาร
 วิทยาลัยดุสิตธานี ปีที่ 15 ฉบับที่ 2 (พฤษภาคม-สิงหาคม 2564) หน้า 395-409. 
 
ประสบการณ์สอน 
1. วิชาการจัดการเครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหาร 
2. วิชาอาหารมังสวิรัติ  
3. วิชาอาหารภาคกลาง 
4. วิชาอาหารประจ าภาค 
5. วิชาผลิตอาหารเพื่อการค้า 
6. วิชาพฤติกรรมผู้บริโภค 
7. วิชาสัมมนาคหกรรม 
8. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
9. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
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ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาอุปกรณ์และเครื่องมือในการประกอบอาหาร 
2. วิชาอาหารท้องถิ่น 
3. วิชาอาหารมังสวิรัติ 
4. วิชาโภชนบ าบัด 
5. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
6. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ภาคผนวก จ ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ า 
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ชื่อ-สกุล   นางณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท์ 
ต าแหน่งทางวิชาการ    ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (คหกรรมศาสตร์) 
สังกัด    สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
   คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา  

พ.ศ. 2550  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 
   มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

 พ.ศ. 2530  ครุศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
    วิทยาลัยครูสวนดุสิต 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ   อาหารและโภชนาการ อาหารบ าบัดโรค ขนมอบ แต่งหน้าเค้กและขนม  
 
ผลงานทางวิชาการ  
หนังสือ 
ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท์.(2564). โภชนศาสตร์. กรุงเทพฯ: บริษัท สหธรรมิก จ ากัด. 
 
ประสบการณ์การสอน 
1. วิชาโภชนาการ 
2. วิชาขนมอบ 
3. วิชาเครื่องดื่ม 
4. วิชาอาหารเพื่อสุขภาพ 
5. วิชาสัมมนาทางอาหาร 
6. วิชาแต่งหน้าเค้กและขนม 
7. วิชาอาหารบ าบัดโรค 
8. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
9. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
 
ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาโภชนศาสตร์ 
2. วิชาโภชนศาสตร์ครอบครัว 
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3. วิชาเบเกอรี่ 
4. วิชาเครื่องดื่ม 
5. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
6. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-นามสกุล   นางสาวชนัญรักฒ์ สุวรรณวัฒน์ 
ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (บริหารธุรกิจ) 
สังกัด  สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
  คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา  
 พ.ศ. 2550   บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต (บริหารธุรกิจ) 
    มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 
 พ.ศ. 2542   ศิลปศาสตรบัณฑิต (บริหารธุรกิจ)  
    สถาบันราชภัฏสวนดุสิต 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ   การบริหารธุรกิจ  การตลาด  การจัดการ การตลาดระหว่างประเทศ   
   การตลาดเพื่องานบริการ พฤติกรรมผู้บริโภค การวิจัยตลาด  
   การเขียนแผนธุรกิจ ภาษาไทยเพ่ือธุรกิจ หลักการประกอบธุรกิจฮาลาล 
 
ผลงานทางวิชาการ 
หนังสือ 
ชนัญรักฒ์   สุวรรณวัฒน์.(2564). ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจฮาลาล ฉบับปรับปรุง.  
          กรุงเทพฯ. บริษัท สหธรรมิก จ ากัด. 
ชนัญรักฒ์   สุวรรณวัฒน์.(2560). ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจฮาลาล. กรุงเทพฯ.  

บริษัท สหธรรมิก จ ากัด. 
 
บทความวิจัย 
ชนัญรักฒ์   สุวรรณวัฒน์.(2560). การศึกษาความรู้ความเข้าใจในการประกอบธุรกิจอาหารฮาลาลของชุมชน

บริเวณโดยรอบ มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา เพ่ือรองรับเข้าสู่ประชาคมอาเซียน. 
วารสารสารสนเทศ ส านักวิทยาบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ : มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จ
เจ้าพระยา. ปีที่ 16 ฉบับที่ 1 (มกราคม-มิถุนายน 2560) หน้า 99-112.  

 
ประสบการณ์ในการสอน 
1. วิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
2. วิชาการสัมมนาทางอาหาร 
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3. วิชาหลักการตลาด  
4. วิชาการตลาดระหว่างประเทศ  
5. วิชาหลักการบริการ  
6. วิชาเศรษฐศาสตร์ทั่วไป  
7. วิชาพฤติกรรมผู้บริโภค  
8. วิชาการวิจัยธุรกิจ  
9. วิชาการวิจัยเพื่อพัฒนาธุรกิจอิสลาม 
10. วิชาทฤษฎีการประกอบธุรกิจฮาลาล  
11. วิชาการตลาดเพื่ออาเซียน 
12. วิชาเทคโนโลยีการอาหารส าหรับผลิตภัณฑ์ฮาลาล 
13. วิชาธุรกิจฮาลาลและการบริการ 
14. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
15. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
16. วิชาศิลปะการใช้ภาษาเพ่ือการท่องเที่ยว (ภาษาไทยส าหรับชาวต่างชาติ) 
17. วิชาการพัฒนาบุคลิกภาพเพ่ือการประกอบอาชีพ (ภาษาไทยส าหรับชาวต่างชาติ) 
18. วิชาภาษาไทยเพ่ือธุรกิจ (ภาษาไทยส าหรับชาวต่างชาติ) 
 
ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาการประกอบธุรกิจอาหาร 
2. วิชาการตลาดและการขายส าหรับธุรกิจอาหารและบริการ 
3. วิชาปฏิบัติการร้านอาหาร 
4. วิชาธุรกิจอาหารฮาลาล 
5. วิชาการตลาดอาหารออนไลน์ 
6. การประกอบธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศ 
7. วิชาสัมมนาและระเบียบวิธีวิจัยทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
10. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
11. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
12. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-สกุล   นางวิชชุมา เตชะสิริวิชัย 
ต าแหน่งทางวิชาการ    อาจารย์  
สังกัด    สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
   คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา  

พ.ศ. 2558  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนคหเศรษฐศาสตร์)  
มหาวิทยาลัยรามค าแหง   

 พ.ศ. 2545  คหกรรมศาสตรบัณฑิต (การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร)  
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ 

 
สาขาที่เชี่ยวชาญ   อาหารไทย อาหารว่าง บริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 
ผลงานทางวิชาการ  
บทความวิจัย  
วิชชุมา เตชะสิริวิชัย.(2563).การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต่ าส าหรับผู้สูงอายุ . วารสารวิจัยราชภัฏ

ธนบุรี รับใช้สังคม : มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี. ปีที่ 6 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 2563)  
หน้า 43-62.   

วิชชุมา เตชะสิริวิชัย.(2562).การพัฒนาต ารับข้าวตูเสริมงาขี้ม้อน. วารสารวิจัยราชภัฏธนบุรี รับใช้สังคม : 
มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี. ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 (มกราคม-มิถุนายน 2562) หน้า 24-36.   

 
ประสบการณ์การสอน 
1. วิชาอาหารไทย 
2. วิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
3. วิชาอาหารว่าง 
4. วิชาขนมปังและพาย 
5. วิชาการออกแบบประสบการณ์การรับประทานอาหาร 
6. วิชาผลิตอาหารเพื่อการค้า 
7. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
8. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
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ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาอาหารไทย 
2. วิชาอาหารว่าง 
3. วิชาโภชนบ าบัด 
4. วิชาการจัดการบริการงานเลี้ยง 
5. วิชาอาหารจานด่วนและตามสั่ง 
6. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
10. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-สกุล   ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต 
ต าแหน่งทางวิชาการ    อาจารย์ 
สังกัด    สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
   คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา  
 พ.ศ. 2555  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 พ.ศ. 2551  วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์)   
    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ   ขนมไทย อาหารนานาชาติ หลักการประกอบอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ  
บทความวิจัย  
ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต และสุทธิพันธุ์ แดงใจ. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมน้ าดอกไม้ของกลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนบ้านเกาะไทย ต าบลปาสเซ่า อ าเภอเมือง จังหวัดอุตรดิตถ์. วารสารวิชาการวิทยาศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์ประยุกต์ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์, ปี 2561 ฉบับที่ 2 หน้า 93-103. 

 
ประสบการณ์การสอน 
1. วิชาหลักการประกอบอาหาร 
2. วิชาอาหารนานาชาติ 
3. วิชาขนมไทย 
4. วิชาผลิตอาหารเพื่อการค้า 
5. วิชาพฤติกรรมผู้บริโภค 
6. วิชาขนมปังและพาย 
7. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
8. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
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ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาหลักการประกอบอาหาร 
2. วิชาขนมไทย  
3. วิชาขนมไทยร่วมสมัย 
4. วิชาอาหารนานาชาติ 
5. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
6. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-นามสกุล   นางสาวปรีดิอร  เพ็ชรใหญ่ 
ต าแหน่งทางวิชาการ    อาจารย์ 
สังกัด    สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
   คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา 
 พ.ศ. 2555  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์    
 พ.ศ. 2546  คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 
  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต ้
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ        อุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหาร อาหารมังสวิรัติ   
  อาหารประจ าภาค   
 
ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัย  
ปรีดิอร เพ็ชรใหญ่.(2564). การใช้ถั่วงอกและฟองเต้าหู้ทดแทนเนื้อหมูในผลิตภัณฑ์สาคูไส้หมู.วารสาร
 วิทยาลัยดุสิตธานี ปีที่ 15 ฉบับที่ 2 (พฤษภาคม-สิงหาคม 2564) หน้า 395-409. 
 
ประสบการณ์สอน 
1. วิชาการจัดการเครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหาร 
2. วิชาอาหารมังสวิรัติ  
3. วิชาอาหารภาคกลาง 
4. วิชาอาหารประจ าภาค 
5. วิชาผลิตอาหารเพื่อการค้า 
6. วิชาพฤติกรรมผู้บริโภค 
7. วิชาสัมมนาคหกรรม 
8. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
9. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
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ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาอุปกรณ์และเครื่องมือในการประกอบอาหาร 
2. วิชาอาหารท้องถิ่น 
3. วิชาอาหารมังสวิรัติ 
4. วิชาโภชนบ าบัด 
5. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
6. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-สกุล    นางสาวปณิตา แจ้ดนาลาว 
ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (บริหารธุรกิจ) 
สังกัด    สาขาวิชานวัตกรรมการเกษตรและซัพพลายเชน  

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 

 

ประวัติการศึกษา  
 พ.ศ. 2563  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน) 
    วิทยาลัยโลจิสติกส์และซัพพลายเชน มหาวิทยาลัยศรีปทุม 
 พ.ศ. 2552  บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต (การเงินและการธนาคาร)   
    มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
 พ.ศ. 2548  บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต (บริหารธุรกิจ)    
    มหาวิทยาลัยบูรพา 
 พ.ศ. 2542  บริหารธุรกิจบัณฑิต (การเงินและการธนาคาร)   
    มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
 

สาขาที่เชี่ยวชาญ  บริหารธุรกิจ การเงิน โลจิสติกส์และซัพพลายเชน  
 

ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัย  
ปณิตา แจ้ดนาลาว, จารุกิตติ์ ดิษสระและณัฐพงษ์ แต้มแก้ว. (2563). การจัดการโซ่อุปทานของผลิตภัณฑ์

ชุมชนจากกล้วย กรณีศึกษาอ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี. WMS Journal of Management. 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 (เดือนตุลาคม – ธันวาคม 2563) หน้า 98-108. 

ปณิตา แจ้ดนาลาว, จักรกฤษณ์ กันตีฟอง, อมลณัฐ โชติกิจนุสรณ์ และวรพันธ์ บุญชัย  (2562). แอปพลิเคชัน
แสดงต าแหน่งสถานที่ท่องเที่ยวจังหวัดแม่ฮ่องสอนบนระบบปฏิบัติการแอนดรอยด์. การประชุม
วิชาการระดับชาติ ไอซีทีศิลปากรวิชาการ ครั้ งที่  2 (วันที่  7 -8 ธันวาคม 2560) กรุงเทพฯ : 
มหาวิทยาลัยศิลปากร, หน้า 145-154. 

ปณิตา  แจ้ดนาลาว. (2561).  การศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อยอดจัดจ าหน่ายของวิสาหกิจชุมชนในอ าเภออู่ทอง  
จังหวัดสุพรรณบุรี. วารสารมนุษย์ศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชพฤกษ์ ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 

 (เดือนกุมภาพันธ์ – พฤษภาคม 2561) หน้า 80 – 90.  
 
ประสบการณ์สอน  
1. วิชาหลักการซัพพลายเชนเบื้องต้น 
2. วิชาวิสาหกิจชุมชน 
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3. วิชาการจัดการวิสาหกิจชุมชน 
4. วิชาเศรษฐศาสตร์เบื้องต้น 
5. วิชาเศรษฐศาสตร์เบื้องต้น 
6. วิชาการจัดการวิสาหกิจชุมชน 
7. วิชาทฤษฎีองค์การและการบริหาร 
8. วิชาการบริหารทรัพยากรมนุษย์ภาครัฐ 
9. วิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพรัฐประศาสนศาสตร์ 
10. วิชาเทคนิคการบริหาร 
11. วิชาการจัดการธุรกิจขนาดย่อม 
12. วิชาการจัดซื้อในโซ่อุปทาน 
13. วิชาการวิเคราะห์โครงการและการบริหารโครงการ 
14. วิชาการพัฒนาบุคคลและการฝึกอบรม 
15. วิชาศักยภาพทรัพยากรในท้องถิ่น 
16. วิชาการจัดการทรัพยากรโลจิสติกส์ 
17. วิชาการจัดการความสัมพันธ์ลูกค้า 
18. วิชาการจัดการวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม(SME) 
19. วิชาการจัดการวัตถุดิบและคลังสินค้าเกษตร 
20. วิชาสัมมนาทางนวัตกรรมการจัดการเกษตรและซัพพลายเชน 
 
ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาการจัดการวิสาหกิจชุมชน 
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ชื่อ-สกุล    นายราชนิรันดร์ ดวงชัย 
ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (ออกแบบอุตสาหกรรมศิลป์ อนุสาขาวิชา 

ออกแบบผลิตภัณฑ์) 
สังกัด    สาขาวิชาออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  

คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 

 

ประวัติการศึกษา  
 พ.ศ. 2551  ศิลปประยุกต์ศาสตรมหาบัณฑิต (ออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม)  
    มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี  
 พ.ศ. 2546  ศิลปกรรมศาสตรบัณฑิต (จิตรกรรม)  
    มหาวิทยาลัยขอนแก่น    
 

สาขาที่เชี่ยวชาญ  คอมพิวเตอร์เพื่อการออกแบบกราฟฟิก ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการ 
    ประกอบธุรกิจออกแบบผลิตภัณฑ์ 
 

ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัย  
ราชนิรันดร์ ดวงชัย, พิเชฐ มีมะแม, จักกฤษณ์ พนาลี.(2562). การออกแบบผลิตภัณฑ์ซองปืนหนังแท้   
 กรณีศึกษา แขวงหิรัญรูจี เขตธนบุรี กรุงเทพมหานคร.วารสารก้าวทันโลกวิทยาศาสตร์ ปีที่ 19  
 ฉบับที่  2 (เดือนกรกฎาคม – ธันวาคม 2562) มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา  
 หน้า 44 – 67.  
 
ประสบการณ์สอน  
1. วิชาคอมพิวเตอร์เพื่อการออกแบบกราฟฟิก 
2. วิชาประวัติศาสตร์การออกแบบผลิตภัณฑ์ 
3. วิชาการร่างภาพเพ่ือการออกแบบ 
4. วิชาความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการประกอบธุรกิจออกแบบผลิตภัณฑ์ 
5. วิชาออกแบบทัศนศิลป์  
6. วิชาพฤติกรรมผู้บริโภคกับการออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
 
ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 
2. วิชาการออกแบบตกแต่งร้านอาหาร 
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ชื่อ-สกุล    นางสาวธีราพร ปฏิเวธวิทูร 
ต าแหน่งทางวิชาการ    อาจารย์ 
สังกัด    สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  

คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 

 
ประวัติการศึกษา  
 พ.ศ. 2563  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (การจัดการนวัตกรรมและเทคโนโลยี) 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 พ.ศ. 2546  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่    
 พ.ศ. 2543  วิทยาศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 
    มหาวิทยาลัยมหิดล 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ  วิทยาศาสตร์การอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร สุขาภิบาลอาหาร  
  อาหารเพื่อสุขภาพ 
 
ประสบการณ์การสอน 
1. วิชาทฤษฎีอาหารและหลักการประกอบอาหาร 
2. วิชาโภชนศาสตร์ครอบครัว 
3. วิชาโภชนศาสตร์ชุมชน 
4. วิชาการสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 
5. วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
6. วิชาอาหารและจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้อง 
7. วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
8. วิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร 
9. วิชาทฤษฎีอาหาร 
10. วิชาจุลชวีวิทยาทางอาหารทั่วไป  
11. วิชาสุขาภิบาลและกฎหมายอาหาร  
12. วิชาอาหารเพื่อสุขภาพ 
13. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
14. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
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ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร 
2. วิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร 
3. วิชาสุขาภิบาลและกฎหมายอาหาร 
4. วิชาพิษในอาหาร 
5. วิชาอาหารเพื่อสุขภาพ 
6. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
10. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-สกุล   นางสาวนวพร หงส์พันธุ์  
ต าแหน่งทางวิชาการ    อาจารย์ 
สังกัด    สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
   คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา  
 
ประวัติการศึกษา  
 พ.ศ. 2554  ป.บัณฑิตวิชาชีพครู (การศึกษา) มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 
   มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 
 พ.ศ. 2553  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) 
   มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
 พ.ศ. 2550  วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) 
   มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ   การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร เทคโนโลยี
   เครื่องดื่มและขนมหวาน การทดสอบความชอบของผู้บริโภค การวิเคราะห์
   คุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส งานด้านการฝึกอบรม/ ให้ค าปรึกษาด้าน
   การพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้กับชุมชนและผู้ประกอบการ OTOP/SMEs 
 
ผลงานทางวิชาการ  
บทความวิจัย  
นวพร หงส์พันธุ์, กีรติ เงินสมบัติ และอินทุพร รัตนพิบูลย์. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอาลัว 
 จากแปูงข้าวไรซ์เบอร์รี่. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา 24 (2), หน้า 782-794. 
 นวพร หงส์พันธุ์ และ บงกช ตะกรุดแจ่ม. (2561). การพัฒนาเครื่องดื่มคอร์เดียลมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
 (Carissa carandas L.) โดยใช้ซูคราโลสเป็นสารให้ความหวาน. ในการประชุมวิชาการ 
 ระดับชาติ ครั้งที่ 10 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม ภายใต้หัวข้อ“น้อมน าศาสตร์พระราชา 
  สู่การวิจัยและพัฒนาท้องถิ่น อย่างยั่งยืน”. นครปฐม: มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม,  

หน้า 1636-1644. 
 
ประสบการณ์การสอน 
1. วิชาภาษาอังกฤษส าหรับผู้ประกอบการอาหารเบื้องต้น 
2. วิชาภาษาอังกฤษส าหรับผู้ประกอบการอาหาร 
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3. วิชาเทคโนโลยีเครื่องดื่ม 
4. วิชาสัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
5. วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
6. วิชาภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
7. วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 
 
ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาภาษาอังกฤษส าหรับการประกอบและบริการอาหาร   
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ชื่อ-สกุล    นางสุพัตรา ทรัพย์สินโอฬาร 
ต าแหน่งทางวิชาการ    อาจารย์ 
สังกัด    สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  
   คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
ประวัติการศึกษา  
 พ.ศ. 2561  คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 พ.ศ. 2553  วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์ทั่วไป) 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ   ศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหาร การแต่งหน้าขนม อาหารอิสลาม  
 
ประสบการณ์การสอน 
1. วิชาศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหาร 
2. วิชาการแต่งหน้าขนม 
3. วิชาอาหารอิสลาม 
4. วิชาอาหารฟิวชั่น 
5. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
6. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 

 
ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาการตกแต่งอาหาร 
2. วิชาอาหารอิสลาม 
3. วิชาการจัดการงานครัว  
4. วิชาขนมหวาน 
5. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
6. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ชื่อ-สกุล    นายสุริยา อติวิทยาภรณ์ 
ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 
สังกัด สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร  

คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  
มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 

 
ประวัติการศึกษา 
 พ.ศ. 2551  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 พ.ศ. 2548  วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร)  

ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
 
สาขาที่เชี่ยวชาญ  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การประเมินทางประสาทสัมผัส  
    การแปรรูปและถนอมอาหาร การวิจัยผู้บริโภค 
 
ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัย 
วงศ์ทอง เขียนวงศ์, จุฬาลักษณ์ จารุจุฑารัตน์, ชัยวัฒน์ สุวรรณอ่อน, สุริยา อติวิทยาภรณ์. (2562) ผลของการ 

ออกแบบบรรจุภัณฑ์กล้วยกรอบทุ่งทอง กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์ทุ่งทองยั่งยืน ต าบลจระเข้
สามพัน อ าเภออู่ทอง  จังหวัดสุพรรณบุรี, การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติด้านวิทยาการ
จัดการ ครั้งที่ 3 ประจ าปี 2562, วันที่ 5 กรกฎาคม 2562 หน้า 191-200. 

 

ประสบการณ์การสอน 
1. วิชาการแปรรูปอาหาร 
2. วิชาบรรจุภัณฑ์ 
3. วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
4. วิชาการแปรรูปและถนอมอาหาร 
5. วิชาการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
6. วิชาการแปรรูปและถนอมอาหาร 
7. วิชาสัมมนาทางอาหาร 
8. วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
9. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
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ภาระงานสอนที่จะมีในหลักสูตรนี้ 
1. วิชาการพัฒนาสูตรอาหารและเครื่องดื่ม 
2. วิชาอาหารเพื่อสุขภาพ 
3. วิชาพิษในอาหาร 
4. วิชาการถนอมอาหาร 
5. วิชาโครงงานพิเศษทางการประกอบและบริการอาหาร 
6. วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
7. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการประกอบและบริการอาหาร 
8. วิชาเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
9. วิชาสหกิจศึกษาทางการประกอบและบริการอาหาร 
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ภาคผนวก ฉ 
ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
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ภาคผนวก ช  
รายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
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รายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการประกอบอาหารและบริการ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
 วันอังคาร 13 เดือน กรกฎาคม พ.ศ. 2564  เวลา 9.00 – 17.00 น. 

ผ่านการประชุมในรูปแบบออนไลน์ แอพพลิเคชั่น ซูม 

 
สาขาวิชาผู้ประกอบการอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  ได้จัดให้

มีการวิพากษ์หลักสูตรหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการประกอบอาหารและบริการ หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2565  เมื่อวันอังคารที่ 13 เดือน กรกฎาคม พ.ศ 2564 ผ่านการประชุมในรูปแบบออนไลน์ 
แอพพลิเคชั่น ซูม  โดยมีผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตร ประกอบด้วย 

1. รองศาสตราจารย์ อนุกูล พลศิริ  อดีตประธานหลักสูตรศิลปศาสตรมหาบัณฑิต  
      สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์เพื่อชุมชน 
      มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

2.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์เกษม ตริตระการ  รองคณบดีฝุายวิชาการ  
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 

3. คุณนิธิศ ศรีแย้ม    ที่ปรึกษาทางด้านธุรกิจอาหาร 
4. คุณนิภา หอมอุดม     ผู้จัดการฝุายขาย โรงแรม เอส ดี อเวนิว 

 
สรุปการประชุมการวิพากษ์หลักสูตร มีดังนี้ 
 คุณนิภา หอมอุดม ได้ให้ประเด็นการวิพากษ์หลักสูตร ดังนี้ 

  1. ตอบโจทย์เกี่ยวกับด้านอาหารและการประกอบธุรกิจ ด้านการขาย 
  2. การท างานของนักศึกษาในยุคปัจจุบัน การบริการ ความอดทน ความมีวินัย กฎระเบียบ 
  3. ไม่มีการทดสอบนักศึกษาก่อน เพราะทางมหาวิทยาลัยจะมีหนังสือยื่นมาที่โรงแรม 
มีการสัมภาษณ ์   
  4. นักศึกษาถึงความถนัด หรือนักศึกษาจะแล้วแต่ให้โรงแรมจัดสรร 
 คุณนิธิศ ศรีแย้ม ได้ให้ประเด็นการวิพากษ์หลักสูตร ดังนี้ 
  1.เพิ่มเรื่องของการค านวณต้นทุนอาหาร  
  2. การสอนเขียน Recipe (สูตรอาหาร)  
  3. อยากให้เด็กฝึกงานปี 4 เพ่ือให้เด็กท างานได้เลย ไม่ต้องรอผ่านงาน ผู้ประกอบการจะได้รับ
นักศึกษาเข้าท างานได้เลย  
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  4. ด้านภาษา อยากให้นักศึกษาไปเรียนภาษาเพ่ือนบ้าน เช่น เขมร ลาว พม่า  เวียดนาม 
เนื่องจากในอนาคตประเทศเพ่ือนบ้านเจริญเติบโตค่อนข้างมาก เป็นช่องทางในการท าธุรกิจ หรือท างานใน
ต่างประเทศได้  
  5. เพ่ิมการสอนรายวิชาเกี่ยวกับออนไลน์ สอนให้เด็กได้ปฏิบัติจริงๆ  
  6. ควรเน้นรายวิชาที่นักศึกษาน าไปใช้ได้จริง เพ่ือให้เด็กไม่ต้องไปเรียนใหม่ตอนฝึกงาน 
โดยเฉพาะด้านธุรกิจอาหาร เสริมรายวิชาที่เป็นประโยชน์กับนักศึกษาได้จริงๆ  
  7. เสนอจาก คุณโฆษิต เรื่องสตรีทฟููด อาหารไทยสู่ครัวโลก และสมุนไพรไทยในการรักษาโค
วิด 19 และเหล้าไทย เพ่ือเอาทานควบคู่กับอาหารไทย ตามสายการเมืองที่เดินหน้าโปรโมทอาหารไทย 
เสนอให้เอาเรื่องสตรีทฟููดไปตอบโจทย์ชุมชน อาหารเชนเริ่มมีปัญหา โดยเฉพาะในห้างสรรพสินค้า  
แต่อาหารสตรีทฟููดมาแรงมาก เอาเป็นอาหารเพ่ือชุมชนได้ เพ่ือให้นักศึกษาได้เห็นทางเลือกระหว่าง  
ฟููดเชน กับ สตรีทฟููด 
 
 รองศาสตราจารย์อนุกูล พลศิริ ได้ให้ประเด็นการวิพากษ์หลักสูตร ดังนี้ 
  1. ค าน า เพิ่มรายวิชา มีเครื่องหมายว่าวิชาใดปรับให้ทันสมัย ปรับส่วนใดบ้าง 
  2. วัตถุประสงค์ วิชาตอบโจทย์วัตถุประสงค์หรือไม่ วิชาอะไรบ้างที่ช่วยพัฒนาชุมชนท้องถิ่น 
สามารถวิจัยพัฒนาและให้บริการอาหาร มีการวิจัยเพียงพอหรือไม่ หรือสอดแทรกในรายวิชาอ่ืน ๆ 
  3. รายวิชา  สามารถตอบสนองการท าอาหาร และการบริการได้ แต่ด้านภาษามีความส าคัญ
ให้เน้นเรื่องน าภาษาไปใช้ให้ได้  
  4. แนะน าเรื่องการฝึกงาน ต้องให้นักศึกษาไปฝึกงานบ่อยๆ เพ่ือเรียนรู้ว่าฝึกงานแล้วสามารถ
น ามาปรับใช้อย่างไรได้บ้าง มีข้อบกพร่องตรงไหน และคราวหน้าที่ต้องไปฝึกงานอีกนักศึกษาต้องปรับ
ตรงไหน ต้องให้นักศึกษาได้ปรับปรุงตนเอง และอาจารย์เป็นผู้แนะน ามากกว่า  
  5. เห็นด้วยกับการฝึกงานแล้วได้งานท าเลย  
  6. การเขียนค าอธิบายรายวิชา  
   6.1 เขียนค าอธิบายรายวิชาให้ชัดเจน เขียนออกมาเป็นบทๆ ได้เลย เพ่ือให้ผู้อ่าน
เข้าใจได้ง่าย ตอบโจทย์วัตถุประสงค์ ขอยกตัวอย่างวิธีเขียน เช่น  
 ET 23101 โภชนาศาสตร์ 
  เพ่ิมความหมาย โภชนาการที่มีต่อสุขภาพ อาหารหลัก 5 หมู่ สารอาหาร แหล่งของอาหาร 
การย่อย ดูดซึม และการขับถ่าย รวมถึงการค านวณคุณค่าและความต้องการ โภชนบัญญัติ ฉลาก
โภชนาการ 
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 ET 23102 อุปกรณ์และเครื่องมือในการประกอบอาหาร 
  ให้ปรับเป็น ประเภท เป็น ประเภทของเครื่องมืออุปกรณ์ ความรู้เบื้องต้นในการใช้เครื่องมือ
อุปกรณ์ การดูแลเครื่องใช้ การท าความสะอาด วิธีการใช้ การเลือกซื้ออุปกรณ์ การท าความสะอาดเครื่อง
ทุนแรงประเภทไฟฟูา ถ้ารวมถึง อบ ต้ม ปิ้ง ย่าง ควรให้รายละเอียดเพิ่ม 
 SC23103 หลักการประกอบอาหาร 
  หลักและวิธีการประกอบ ศัพท์ภาษาไทยหรืออังกฤษ การเก็บรักษาแบบไหน เก็บอย่างไร เช่น 
เก็บวัตถุดิบ ชนิดแห้ง หรือชนิดส าเร็จรูปที่ปลอกเสร็จแล้วใช้ได้เลย ต้องเก็บอย่างไร 
 ET 23204 ขนมไทย 1 กับ ขนมไทย 2  
  ทั้ง 2 รายวิชา ต่อเนื่องกันหรือไม่ ต่างกันอย่างไร ตรงการบรรจุภัณฑ์ ให้เอา “การ” ออก 
เป็น “บรรจุภัณฑ์” อาหารโบราณในวังมันยากกว่า ขนมไทย 1 เป็นอาหารทั่ว ๆ ไป ที่เห็นง่าย ขนมทไทย 
2 อยากให้เป็นอาหารโบราณในวัง หรือตามพิธีต่าง ๆ ประเพณีต่าง ๆ (อ.ขวัญ ได้อธิบายเพ่ิมเติม และรอง
ศาสตราจารย์อนุกูลให้ค าแนะน า) 
 ET 23310 เครื่องดื่ม 
  ปรับเขียนรายละเอียดเพิ่มเติมในเนื้อหา ให้ครบทั้งเทอม ประเภทเครื่องดื่ม อุปกรณ์ ภาชนะที่
ใช้เสิร์ฟ วิธีการท าความสะอาดเช่น แก้วไวน์  การตกแต่ง การคิดราคา 
   6.2 เพ่ิมวิชาการคิดค านวณต้นทุน ท าแล้วขายได้ก าไร ต้องเพ่ิมวิธีคิดให้หลากหลาย
วิธี การลดราคา วิธีการค านวณการลดราคา โปรโมชั่นตามสถานการณ์ หรือความยากของการท าอาหาร 
การพรีออร์เดอร์ โดย คุณนิธิศ วิชาหลัก และรองศาสตราจารย์อนุกูล ให้แทรกในรายวิชา For casting
ให้กับสินค้า หรือการประมาณการสินค้า ให้เพียงพอกับลูกค้า 
  7. เห็นด้วยกับ อ.เกษม การปรับรายวิชาโครงงาน ฝึกงาน และจับรายวิชาเลือกออกเป็น  
กลุ่ม ๆ 
  8. รายวิชาการประกอบอาหารธุรกิจ ต้องให้เด็กท าได้จริง ๆ   
  9. ผลิตบัณฑิตให้เป็นนักปฏิบัติการ ไม่ใช่นักวิชาการ 
  10. แนะน าให้น าวิชาเครื่องดื่มใส่เป็นวิชาบังคับ 
  11. ดูรายวิชาที่ตอบโจทย์ชุมชนให้มากกว่านี้ เพราะฉะนั้นให้ดูความต้องการของชุมชน 

  12. ควรปรับรหัสวิชาให้เป็นกลุ่ม ๆ แต่ละด้าน เช่น รหัสของกลุ่มอาหาร รหัสของกลุ่มธุรกิจ  
 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์เกษม ตริตระการ ได้ให้ประเด็นการวิพากษ์หลักสูตร ดังนี้ 
  1. ให้กับไปดูรายวิชาเลือกและวิชาบังคับ ในวิชาบังคับให้รู้พ้ืนฐานจริง ๆ ส่วนรายวิชาเลือก
ควรเป็นที่นักศึกษาสนใจ ให้เพ่ิมให้นักศึกษาได้เลือกรายวิชาได้มากขึ้น แบ่งกลุ่มรายวิชาเลือกให้เด็กได้
เลือกรายวิชาที่ตนเองสนใจ แบ่งออกเป็นกลุ่ม ๆ  
  2. รายวิชาบังคับ เป็นวิชาบังคับจริงหรือไม่ เช่น เครื่องดื่มควรเป็นวิชาบังคับ 
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  3. รายวิชาเป็นบังคับเลือกใช่หรือไม่ นักศึกษาสามารถเลือกวิชาได้เองหรือไม่ ให้อาจารย์เป็น
เพียงแค่โค้ช ถ้ารายวิชาใดสอนไม่ได้ให้หาอาจารย์พิเศษ หรือให้อาจารย์ในสาขาไปอัพสกิลให้สามารถสอนได้ 

  4. ควรเปิดวิชาที่ควรจะเปิดที่นักศึกษาจ าเป็นต้องน าไปใช้ ไม่ใช่วิชาที่เราอยากจะเปิด  
  5. แก้ไขในเรื่องของวิชาชีพ เขียนไว้ 7 หน่วย ควรลดฝึกประสบการณ์ 5 หน่วย มากเกินไป 
ฝึกสหกิจ 2 หน่วยกิต ฝึกประสบการณ์กับฝึกสหกิจต่างกันอย่างไร ให้เพ่ิมโครงงานจาก 3 หน่วย เปลี่ยนเป็น
เอามาใส่ในฝึกประสบการณ์ เตรียมฝึก 1 ฝึก 4 + โครงงาน 2 
  6. ปรัชญา ควรตัดให้สั้นลง ควรชัดเจนว่าหลักสูตรต้องการท าอะไร มุ่งข้างหน้า ตัดค าว่า 
“วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ออก” เปลี่ยนเป็น “มุ่งผลิตอะไร ให้เด็กเป็นอะไร” 
  7. วัตถุประสงค์ “ด้านการวิจัย” รายวิชามีตรงไหนบ้าง เห็นแต่วิชาโครงงานเท่านั้น เพ่ิม
วัตถุประสงค์ให้มากกว่า 3 ข้อได ้ 
  8. แนะน าเรื่องปรับรายวิชาอาหารนานชาติ เป็นเน้นที่อาหารไทย และปรับวิชาบังคับ ให้บาง
รายวิขารวมกัน  
  9. ค าอธิบายและรายละเอียดการใส่รหัสวิชา แก้ไขโดยการใช้ตัวเลขที่ 2 แบ่งกลุ่มตามรหัสแต่
ละด้าน หรือใส่กลุ่มวิชาก่อนค าอธิบายรายวิชา ให้กลุ่มรายวิชาบังคับ สอดคล้องกับกลุ่มวิชาเลือกที่จัดกลุ่มให้
นักศึกษา แต่นักศึกษาสามารถเลือกข้ามกลุ่มได้ อาจารย์มีหน้าที่ไกด์ให้เด็ก แนะน าให้เด็กเลือกได้ 
  10. ผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร ควรใส่ผลงานทั้งหมด ไม่ใช่แค่ปัจจุบัน 
  11. เพ่ิมตารางเปรียบเทียบหลักสูตรเก่าและหลักสูตรใหม่ 
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ภาคผนวก ซ 
ตารางเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร 
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ตารางเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุง 
หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาผู้ประกอบการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
กับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการประกอบอาหารและบริการ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
หลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 

สิ่งท่ีปรับปรุง 

ชื่อหลักสูตร 
- บริหารธุรกิจบัณฑิต 
  สาขาวิชาผู้ประกอบการอาหาร 
ภาษาไทย 
- บริหารธุรกิจบัณฑิต  
(ผู้ประกอบการอาหาร)  
ภาษาอังกฤษ 
- Bachelor of Business Administration 
Program in Food Entrepreneurs 

ชื่อหลักสูตร 
- หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร 
ภาษาไทย 
 - วิทยาศาสตรบัณฑิต 
(สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร) 
ภาษาอังกฤษ 
- Bachelor of Science 
Program in Cookery and Food Service 

เปลี่ยนชื่อ
หลักสูตร 

ชื่อปริญญา 
- บริหารธุรกิจบัณฑิต (ผู้ประกอบการ
อาหาร) 
ชื่อเต็มภาษาไทย 
- บริหารธุรกิจบัณฑิต (ผู้ประกอบการ
อาหาร) 
ชื่อย่อภาษาไทย 
- บธ.บ. (ผู้ประกอบการอาหาร) 
ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ 
- Bachelor of Business Administration  
(Food Entrepreneurs)  
ชื่อย่อภาษาอังกฤษ 
- B.B.A. (Food Entrepreneurs)  

ชื่อปริญญา 
- วิทยาศาสตรบัณฑิต 
(สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร) 
ชื่อเต็มภาษาไทย 
- วิทยาศาสตรบัณฑิต 
(สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร) 
ชื่อย่อภาษาไทย 
- วท.บ. (สาขาวิชาการประกอบและบริการ
อาหาร) 
ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ 
- Bachelor of Science (Cookery and 
Food Service)  
ชื่อย่อภาษาอังกฤษ 
- B.Sc. (Cookery and Food Service) 

เปลี่ยนชื่อ
ปริญญา, ชื่อ
เต็มภาษาไทย
,ชื่อย่อ
ภาษาไทย, 
ชื่อเต็ม
ภาษาอังกฤษ 
และชื่อย่อ
ภาษาอังกฤษ 

ปรัชญา 
- พัฒนาทักษะ เสริมสร้างความรู้ เพิ่มพูน
ความเชี่ยวชาญ สู่เส้นทางผู้ประกอบการ 

ปรัชญา 
ผลิตบัณฑิตให้เป็นผู้มีความรู้ในศาสตร์การ
ประกอบอาหาร และหลักการประกอบธุรกิจ 

ปรับปรุง
ปรัชญาให้
ทันสมัย และ
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หลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 

สิ่งท่ีปรับปรุง 

ในระดับสากล เพ่ือสนองตลาดแรงงาน และสร้างผู้ประกอบ 
การอาหารรายใหม่ 

สอดคล้องกับ
คุณลักษณะ
ของบัณฑิต 

วัตถุประสงค์ 
1. มีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสาธารณะ  
มีความซื่อสัตย์สุจริตในวิชาชีพของตน 
2. มีบุคลิกภาพที่ดี อ่อนน้อมถ่อมตน มีสัมมา
คารวะ รู้จักกาลเทศะ 
3. มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพ มีความกระตือ  
รือร้นในการเรียนรู้ เพ่ือพัฒนาตนเองและ
วิชาชีพ และด ารงไว้ซึ่งวัฒนธรรม ภูมิปัญญา
อันดีงามของไทย 
4. มีความรู้ ความสามารถ และทักษะด้าน
ผู้ประกอบการอาหาร สามารถน าไปประยุกต์ 
ใช้เพื่อการประกอบอาชีพ และเป็นก าลัง
ส าคัญในการพัฒนาประเทศให้เข้มแข็งและ
ยั่งยืน 
5. สามารถคิดวิเคราะห์ และแก้ไขปัญหาใน
การท างานได้อย่างเป็นระบบและสร้างสรรค์ 
6. มีความสามารถในการวางแผนและบริหาร
จัดการงาน และมีความรับผิดชอบต่อสังคม
และองค์กร สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 
7. มีทักษะเชิงตัวเลขสามารถใช้นวัตกรรม
และเทคโนโลยีที่ทันสมัย มีความสามารถใน
การสื่อสารและถ่ายทอดความรู้สู่สากล 

วัตถุประสงค์ 
1. เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาผู้เรียนให้มีคุณธรรม 
จริยธรรม มีจิตสาธารณะ มีความซื่อสัตย์สุจริต
ในวิชาชีพของตน  
2. เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้ใน
หลักทฤษฎีการประกอบอาหารและธุรกิจ
บริการอาหาร  
3. เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาผู้เรียนให้มี
ความสามารถและใช้ทักษะการประกอบ
อาหารและธุรกิจบริการอาหารไปประยุกต์ใช้
กับการประกอบอาชีพในอนาคต 
4. เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาผู้เรียนให้มีส่วนร่วม
ในความรับผิดชอบต่อสังคม โดยใช้
ความสามารถในการบูรณาการศาสตร์หลาย ๆ 
ด้าน เพ่ือพัฒนาอาหารให้กับชุมชนท้องถิ่น 
5. เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาผู้เรียนให้มี
ความสามารถในการพัฒนาสตูรอาหาร หรือธุรกิจ
บริการอาหาร เพ่ือใช้ทักษะ ด้านการคิด
วิเคราะห์ การค้นคว้า และแก้ไขปัญหา รวมถึง
ความสามารถในการใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัย
และการสื่อสารได้อย่างเหมาะสม  
 
 

ปรับปรุง
วัตถุประสงค์
เพ่ือให้ตรงกับ
คุณลักษณะ
ของบัณฑิต 
ที่พึงประสงค์ 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 
- 137 หน่วยกิต 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 
- 130 หน่วยกิต 

ปรับจ านวน
หน่วยกิต 
ลดลง 
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หลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 

สิ่งท่ีปรับปรุง 

โครงสร้างหลักสูตร 
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
                  ไม่น้อยกว่า    32 หน่วยกิต 

1.1) วิชาศึกษาท่ัวไปบังคับ 23 หน่วยกิต 
(1) กลุ่มวิชาภาษา   9 หน่วยกิต 
(2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และ

สังคมศาสตร์  7 หน่วยกิต 
(3) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และ

คณิตศาสตร์ 6 หน่วยกิต 
(4) กลุ่มวิชาพลศึกษา  1 หน่วยกิต 

1.2) วิชาศึกษาท่ัวไปเลือก 
                 ไม่น้อยกว่า        9 หน่วยกิต 
(1) กลุ่มวิชาภาษา    
                 ไม่น้อยกว่า        3 หน่วยกิต 
(2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
                 ไม่น้อยกว่า        3 หน่วยกิต 
(3) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
                 ไม่น้อยกว่า        3 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ 
                 ไม่น้อยกว่า       99 หน่วยกิต 
2.1) กลุ่มวิชาแกนบริหารธุรกิจ 
               33 หน่วยกิต 
2.2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน       63 หน่วยกิต 
2.3) กลุ่มวิชาชีพ                3 หน่วยกิต 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี  
                 ไม่น้อยกว่า       6 หน่วยกิต 
 
 
 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
                   ไม่น้อยกว่า    30 หน่วยกิต 
   1.1) บังคับ       20 หน่วยกิต 
   1.2) เลือก      
                    ไม่น้อยกว่า    9 หน่วยกิต 
   1.3) บังคับเลือก  
                    ไม่น้อยกว่า    1 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ  
                    ไม่น้อยกว่า   94 หน่วยกิต  
    2.1) วิชาแกนวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี                                        
                                    12 หน่วยกิต 
     2.2) วิชาเฉพาะด้าน      75 หน่วยกิต 
 2.2.1) บังคับ      54 หน่วยกิต 
 2.2.2) เลือก  
                    ไม่น้อยกว่า   21 หน่วยกิต 
     2.3) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ และวิชาชีพ  
                                      7 หน่วยกิต 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี 
                    ไม่น้อยกว่า     6 หน่วยกิต 

ปรับ
โครงสร้าง
หลักสูตร 
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หลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 

สิ่งท่ีปรับปรุง 

รายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
9111101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 

3(2-2-5) 
GE 02102 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัย 

3(3-0-6) 
ปรับรหัสวิชา  
ชื่อวิชา 
จ านวน 
หน่วยกิต 
บรรยาย-
ปฏิบัติ) และ
ค าอธิบาย
รายวิชา 

9121102 สังคมไทยและสังคมโลก 
ในศตวรรษท่ี 21 

3(3-0-6) 

GE 01202 พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก  
3(3-0-6) 

9132204 สุขภาพและความงาม 
3(3-0-6) 

GE 03201 ศิลปะและความงามของชีวิต  
3(3-0-6) 

9132203 เทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน 
3(3-0-6) 

 

GE 05201 เทคโนโลยีดิจิทัลส าหรับนักธุรกิจ
มือใหม่ 

3(2-2-5) 
9121103 ความเป็นพลเมือง 

1(1-0-2) 
 

GE 01201  วิถีพลเมืองและกฎหมายใน
ชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) 
9121101 ทักษะชีวิต 

3(3-0-6) 
GE 05101 รู้คิดชีวิตก้าวหน้า    

3(3-0-6) 
9122203 สุนทรียะทางศิลปกรรม 

3(3-0-6) 
GE 03202 ศิลปะการใช้ชีวิต  

3(3-0-6) 
9132201 เทคโนโลยีสารสนเทศและ 
สื่อสังคมออนไลน์ 

3(2-2-5) 

GE 02201 การรู้เท่าทันสื่อและสารสนเทศ 
3(3-0-6) 

 
9132203 เทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน 
 3(3-0-6)  

GE 05202 รักษ์โลกรักษ์เรา  
3(3-0-6) 

9132202 เทคโนโลยีสื่อดิจิทัลใน
ชีวิตประจ าวัน 

3(2-2-5) 

GE 05102 ทักษะการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 
3(2-2-5) 

9131101 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีใน
ชีวิตประจ าวัน 

3(2-2-5) 

GE 05201 เทคโนโลยีดิจิทัลส าหรับนักธุรกิจ
มือใหม่  

3(2-2-5) 

9111102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 
3(2-2-5) 

GE 02101 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในยุค
ดิจิทัล  

ปรับรหัสวิชา  
ชื่อวิชา 
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หลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 

สิ่งท่ีปรับปรุง 

9111103 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน 
3(2-2-5) 

3(3-0-6) จ านวน 
หน่วยกิต 
(บรรยาย-
ปฏิบัติ) 
ค าอธิบาย
รายวิชา และ
รวมรายวิชา 

9112101 ภาษาและวัฒนธรรมลาว 
3(2-2-5) 

9112102 ภาษาและวัฒนธรรมพม่า 
3(2-2-5) 

9112103 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 
3(2-2-5) 

9112104 ภาษาและวัฒนธรรมเขมร 
3(2-2-5) 

9112105 ภาษาและวัฒนธรรมมลายู 
3(2-2-5) 

9112106 ภาษาและวัฒนธรรมจีน 
3(2-2-5) 

9112107 ภาษาและวัฒนธรรมญี่ปุุน 
3(2-2-5) 

9112108 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี 
3(2-2-5) 

GE 02207 ภาษาลาวในชีวิตประจ าวัน 
3(3-0-6) 

- 
 
GE 02208 ภาษาเวียดนามในชีวิตประจ าวัน  

3(3-0-6) 
GE 02203 ภาษาเขมรในชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) 
GE 02206 ภาษามลายูในชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) 
GE 02204 ภาษาจีนในชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) 
GE 02205 ภาษาญี่ปุุนในชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) 
GE 02202 ภาษาเกาหลีในชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) 
GE 02209 ภาษาสเปนในชีวิตประจ าวัน  

3(3-0-6) 

ปรับรหัสวิชา  
ชื่อวิชา 
จ านวน 
หน่วยกิต 
(บรรยาย-
ปฏิบัติ) 
ค าอธิบาย
รายวิชา ปรับ
ลดรายวิชา 
9112102 
ภาษาและ
วัฒนธรรม
พม่า  
และเพ่ิม
รายวิชา  
GE 02209 
ภาษาสเปนใน
ชีวิตประจ า 
วัน 

9122204 ความสุขแห่งชีวิต 
3(3-0-6) 

GE 03101 ชีวิตดีมีความสุข  
2(1-2-3)  

GE 04202 การท างานอย่างมีความสุข 
  3(3-0-6) 

ปรับรหัสวิชา  
ชื่อวิชา 
จ านวน 
หน่วยกิต 
(บรรยาย-
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หลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 

สิ่งท่ีปรับปรุง 

ปฏิบัติ) 
ค าอธิบาย
รายวิชา และ
แยกรายวิชา 
ออกเป็น 2 
รายวิชา 

9141101 กิจกรรมทางกายเพ่ือชีวิต 
1(0-2-1) 

GE 03301 จังหวะของชีวิต  
1(0-2-1) 

GE 03302 การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ 
1(0-2-1) 

GE 03303 การเต้นสมัยใหม่  
1(0-2-1) 

ปรับรหัสวิชา  
ชื่อวิชา 
จ านวน 
หน่วยกิต 
(บรรยาย-
ปฏิบัติ) 
ค าอธิบาย
รายวิชา และ
แยกรายวิชา 
ออกเป็น 3 
รายวิชา 

9122201 การจัดการสมัยใหม่และภาวะผู้น า 
3(3-0-6) 

9122202 การสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 
3(3-0-6) 

9131102 ทักษะการเรียนรู้และแก้ปัญหา 
เชิงคณิตศาสตร์ 

3(2-2-5) 

- ปรับลด
รายวิชา 

- GE 01101 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนา
ท้องถิ่น  

3(3-0-6) 
GE 04101 ประกอบการธุรกิจเชิงสร้างสรรค์ 

3(3-0-6) 
 

GE 04201 การวางแผนทางการเงินเพื่อความ

เพ่ิมรายวิชา 
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หลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 

สิ่งท่ีปรับปรุง 

มั่นคง  
3(3-0-6) 

รายวิชาหมวดวิชาเฉพาะ 
วิชาแกนบริหารธุรกิจ 
3101100 หลักการตลาด 

3(3-0-6) 
3102100 องค์การและการจัดการสมัยใหม่ 

3(3-0-6) 
3103200 สถิติธุรกิจ 

3(3-0-6) 
3104203 การจัดการการผลิตและการ
ปฏิบัติการ 

3(3-0-6) 
3105100 การประยุกต์ใช้ซอฟต์แวร์ทางธุรกิจ 

3(2-2-5) 
3106201 ภาษาอังกฤษธุรกิจ 

3(2-2-5) 
3131101 เศรษฐศาสตร์จุลภาค 1 

3(3-0-6) 
3131102 เศรษฐศาสตร์มหภาค 1 

3(3-0-6) 
3141100 หลักการบัญชีเบื้องต้น 

3(2-2-5) 
3141201 การเงินธุรกิจ 

3(3-0-6) 
3141202 กฎหมายเกี่ยวกับการประกอบ
ธุรกิจและการภาษีอากร 

3(2-2-5) 

วิชาแกนวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
SC 01006 เคมีเบื้องต้น  

3(2-2-5) 
SC 01009 ชีววิทยาเบื้องต้น  

3(2-2-5) 
SC 01012 เทคโนโลยีดิจิทัลส าหรับ
นักวิทยาศาสตร์  

3(2-2-5) 
SC 01013 ภาษาอังกฤษส าหรับ
นักวิทยาศาสตร์  

3(3-0-6) 

ปรับรายวิชา
แกนจากวิชา
แกน
บริหารธุรกิจ 
เป็นรายวิชา
แกน
วิทยาศาสตร์
และ
เทคโนโลยี 
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หลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 

สิ่งท่ีปรับปรุง 

วิชาบังคับและวิชาเลือก 
4112101 โภชนาการ  

3(3-0-6) 
4112102 การจัดการเครื่องมือเครื่องใช้ใน
การประกอบอาหาร  

3(2-2-5) 
4112202 ขนมไทย  

3(2-2-5) 
4112103 หลักการประกอบอาหาร 

3(2-2-5) 
4112205 อาหารประจ าภาค  

3(2-2-5) 
4112206 ขนมไทยโบราณ  

3(2-2-5) 
4112207 อาหารว่าง  

3(2-2-5) 
4112208 อาหารมังสวิรัติ  

3(2-2-5) 
4112209 เครื่องดื่ม  

3(2-2-5) 
4112211 วิทยาศาสตร์การอาหาร  

3(3-0-6) 
4112212 จุลชีววิทยาทางอาหารทั่วไป      

3(3-0-6) 
4112301 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

3(2-2-5) 
4112304 อาหารนานาชาติ  

3(2-2-5) 
4112305 ขนมอบ  

3(2-2-5) 
 

วิชาบังคับและวิชาเลือก 
ET 23101 โภชนศาสตร์  

3(3-0-6) 
ET 23102 อุปกรณ์และเครื่องมือในการ
ประกอบอาหาร  

3(2-2-5) 
ET 23203 ขนมไทย   

3(2-2-5) 
ET 23103 หลักการประกอบอาหาร 

3(2-2-5) 
SC51303 อาหารท้องถิ่น  

3(2-2-5) 
ET 23308 ขนมไทยร่วมสมัย  

3(2-2-5) 
ET 23307 อาหารว่าง  

3(2-2-5) 
ET 23313 อาหารมังสวิรัติ  

3(2-2-5) 
ET 23302 เครื่องดื่ม  

3(2-2-5) 
ET 23104 วิทยาศาสตร์การอาหาร  

3(3-0-6) 
ET 23201 จุลชีววิทยาทางอาหาร     

3(3-0-6) 
ET 23305 การจัดการบริการงานเลี้ยง  

3(2-2-5) 
ET 23310 อาหารนานาชาติ  

3(2-2-5) 
ET 23311 เบเกอรี่  

3(2-2-5) 
 

ปรับรหัสวิชา  
ชื่อวิชา 
จ านวน 
หน่วยกิต 
(บรรยาย-
ปฏิบัติ) 
ค าอธิบาย
รายวิชา 
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หลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 

สิ่งท่ีปรับปรุง 

4112308 อาหารเพื่อสุขภาพ  
3(2-2-5) 

4112309 อาหารอิสลาม  
3(2-2-5) 

4112311 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
3(2-2-5) 

 
4112312 สุขาภิบาลและกฎหมายอาหาร 

3(3-0-6) 
4112314 การแปรรูปและถนอมอาหาร  

3(2-2-5) 
4112341 ศิลปะการออกแบบและตกแต่ง
อาหาร  

3(2-2-5) 
4112471 สัมมนาทางอาหาร  

3(2-2-5) 

ET 23209 อาหารเพ่ือสุขภาพ  
3(2-2-5) 

ET 23314 อาหารอิสลาม  
3(2-2-5) 

ET 23306 การพัฒนาสูตรอาหารและ
เครื่องดื่ม  

3(2-2-5) 
ET 23301 สุขาภิบาลและกฎหมายอาหาร  

3(3-0-6) 
ET 23211 การถนอมอาหาร  

3(2-2-5) 
ET 23319 การตกแต่งอาหาร  

3(2-2-5) 
 

ET 23402 สัมมนาและระเบียบวิธีวิจัย
ทางการประกอบและบริการอาหาร  

3(2-2-5) 
4112203 การจัดการธุรกิจอาหาร  

3(3-0-6) 
 
 

ET 23205 การประกอบธุรกิจอาหารและ
บริการ  

3(3-0-6) 

ปรับรหัสวิชา  
ชื่อวิชา 
จ านวน 
หน่วยกิต 
(บรรยาย-
ปฏิบัติ) 
ค าอธิบาย
รายวิชา และ
แยกรายวิชา 
ออกเป็น 2 
วิชา 

ET 23206 การตลาดและการขายส าหรับ
ธุรกิจอาหารและบริการ  

3(3-0-6) 

4112201 อาหารไทย  
3(2-2-5) 

ET 23202 อาหารไทย  
3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา  
ชื่อวิชา 
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หลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 

สิ่งท่ีปรับปรุง 

4112204 อาหารไทยโบราณ  
3(2-2-5) 

 
 

จ านวน 
หน่วยกิต 
และรวม
รายวิชา 

4112231 ภาษาอังกฤษส าหรับ
ผู้ประกอบการอาหารเบื้องต้น  

3(2-2-5) 

ET 23204 ภาษาอังกฤษส าหรับการประกอบ
และบริการอาหาร  

3(3-0-5) 
4112331 ภาษาอังกฤษส าหรับ
ผู้ประกอบการอาหาร  

3(2-2-5) 
2100201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการท างาน 

3(2-2-5) 
2122102 องค์ประกอบศิลป์เพ่ือการ
ออกแบบ  

3(2-2-5) 
4112302 ศิลปะการประกอบอาหารไทย 

3(2-2-5) 
4112303 อาหารอาเซียนผสานวัฒนธรรม 

3(2-2-5) 
4112306 การแต่งหน้าขนม  

3(2-2-5) 
4112307 อาหารฟิวชั่น  

3(2-2-5) 
4112313 การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส  

3(2-2-5) 
4112401 สาธิตอาหาร  

3(2-2-5) 
4112472 แผนงานพิเศษทางอาหาร 

3(2-2-5) 

- ปรับลด
รายวิชา 

- ET 23304 การจัดการงานครัว  
3(3-0-6) 

ET 23401 ปฏิบัติการร้านอาหาร  

เพ่ิมรายวิชา 
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หลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 

สิ่งท่ีปรับปรุง 

3(2-2-5) 
ET 23207 โภชนบ าบัด  

3(2-2-5) 
ET 23208 โภชนศาสตร์ครอบครัว  

3(2-2-5) 
ET 23210 พิษในอาหาร  

3(3-0-6) 
ET 23309 อาหารจานด่วนและตามสั่ง  

3(2-2-5) 
ET 23312 ขนมหวาน  

3(2-2-5) 
ET 23315 ธุรกิจอาหารฮาลาล  

3(3-0-6) 
ET 23316 การตลาดอาหารออนไลน์ 

3(3-0-6) 
ET 23317 การจัดการวิสาหกิจชุมชน 

3(3-0-6) 
ET 23318 การประกอบธุรกิจร้านอาหารไทย

ในต่างประเทศ  
3(3-0-6) 

ET 23320 การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 
3(2-2-5) 

ET 23321 การออกแบบตกแต่งร้านอาหาร  
3(2-2-5) 

วิชาพื้นฐานวิชาชีพ และวิชาชีพ 
4112473 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านการ
เป็นผู้ประกอบการอาหาร  

3(300) 

ET 23403 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ทางการประกอบและบริการอาหาร  

1(0-2-1) 

ปรับรหัสวิชา  
ชื่อวิชา 
จ านวน 
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หลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 

สิ่งท่ีปรับปรุง 

ET 23404 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางการ
ประกอบและบริการอาหาร 

3(300) 

หน่วยกิต 
(บรรยาย-
ปฏิบัติ) 
ค าอธิบาย
รายวิชา และ
แยกรายวิชา 
ออกเป็น 2 
วิชา 

- ET 23405 โครงงานพิเศษทางการประกอบ
และบริการอาหาร  

3(2-2-5) 

เพ่ิมรายวิชา 

ET 23406 เตรียมสหกิจศึกษาด้านการ
ประกอบและบริการอาหาร  

1(0-2-1) 
ET 23407 สหกิจศึกษาด้านการประกอบและ
บริการอาหาร  

6(640) 
 

 
 


